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Capitulo I



1.1 Introduccion

La busqueda de una independencia econdmica y la oportunidad
ofrecida por las politicas actuales, tanto del gobierno, los bancos vy
sobre todo de los paises desarrollados, en invertir en nuevos
proyectos de futuro que desarrollaran las pequefias y medianas
empresas (PyMES). Gracias a estas politicas los paises que buscan
mejorar sus PyMES, tienen como objetivos mejorar la empresa
nacional para poder exportar mas productos que importar, la
reduccidon de personas sin empleo, el aumento de competitividad por
medio de tecnologia, posibilidad de inversién en la investigacion y el
desarrollo (I+D).

Este proyecto tiene dos objetivos fundamentales, exponer como
se debe elaborar un proyecto para montar cualquier tipo de industria
e intentar demostrar que una empresa nacional pequena, puede
igualar en calidad de producto y precio a una empresa extranjera que
produzca chocolates de calidad.

La investigacién justificara la necesidad de desarrollar este
proyecto, por medio de unos objetivos que resolveran el problema
planteado por la investigacidn. Estos objetivos se podran analizar,
gracias a la aplicacion de las diferentes herramientas para sustraer
los datos necesarios que permita solucionar el problema planteado

por la investigacion.



1.2 Justificacion

Actualmente Costa Rica realiza ingentes esfuerzos para
insertarse en las relaciones de mercado con paises desarrollados a fin
de colocar sus productos en espacios mas amplios pero mas
competitivos, esto obliga necesariamente a las empresas nacionales
grandes, medianas y pequefias a mejorar la calidad de sus productos
y reducir sus costos de operacidén para competir con empresas de los
paises desarrollados que cuentan con grandes recursos, no solo en
tecnologia y conocimiento, si no con larga experiencia vy
posicionamiento en el mercado. El reto es grande y debe por ello
emplearse estrategias adecuadas para enfrentarlo. Quizas las
estrategias principales, especialmente para las empresas pequefas y
medianas, es la introduccidon de productos a fin de ubicarse en nichos
que dejan las grandes empresas de los paises desarrollados, cuya
produccién por su tamafo tiende abarcar productos para consumo
masivo y llegar a grandes mercados. Les cuesta producir productos
especificos para mercados limitados.

En Costa Rica desde hace tiempo se viene haciendo esfuerzos
por estimular el desarrollo de la pequefia y mediana empresa, incluso
existe en el Ministerio de Economia, Comercio e Industria una seccién
sobre las PYMES, la cual se encarga de promover este tipo de
empresas, pero aun falta mucho por hacer con respecto a estas
empresas, sobre todo en lo que es su financiamiento y su preparacién
para la competencia una vez que se anexe al TLC con Estados Unidos.
Al respecto en conversacion sustentada en el mes de octubre con el
Ing. Armando Herra profesional en la Direccion General de la Pequeia
y Mediana empresa en el Ministerio de Economia, comercio e
industria, comento que los TLC s solo benefician a un nidmero muy
reducido de compafias nacionales y perjudica directamente a la
pequefia y mediana empresa; ya que empresas extranjeras de paises

mas desarrollados, traen productos de las mismas caracteristicas a



un precio mas bajo y con una gran capacidad de inundar el mercado,
quitandole parte o todo el mercado a productos nacionales.

Respecto al desarrollo de la pequeha y mediana empresa
comentd que esta tendencia empez6 a desarrollarse hace veinte afios
en paises desarrollados. Los diferentes gobiernos costarricenses han
intentado desarrollarlo, pero con un éxito muy limitado, ya que la
mayoria de las pequefias y medianas empresas no tienen
documentacidén que respalde sus numeros, y también dijo que la ley
impide a los bancos prestar dinero sin un bien que respalde la
operacion.

En otros paises, este tipo de empresas se les ha dado un gran
apoyo y les han ensenado su rumbo estratégico. Asi en Espaia el
estado ha fijado politicas especificas para las PyMES. La Direccién
General de Politica de la Mediana y Pequeiia Empresa del Gobierno
Espafiol (febrero 2005) establece:

“La evolucién econdmica de los paises tiene que estar asociada
al desarrollo y consolidacién de las pequenas y medianas
empresas, no soOlo por lo que representan en cuanto a su
ndmero, sino porque en momentos de cambio son las unidades
mas flexibles, con mayor capacidad de adaptacion y de
generacidon de empleo y rigueza. La pequefia y mediana
empresa no debe constituir un compartimiento estanco, de ahi
gque el objetivo de toda politica sea la creacion del marco
necesario en el que las pequefias y medianas empresas puedan
desarrollar la libre iniciativa y la autonomia empresarial con
toda su capacidad creadora”.

(http://www.ipyme.org/dgpyme/manuales/memoria2002.pdf.)

De igual manera el Ministerio de Economia de Chile(febrero
2005) se han fijado derroteros como los siguientes:

“Un gran esfuerzo en la integracién de la pequefa empresa al

desarrollo productivo. Se definird una politica para la micro,

pequefa y mediana empresa orientada a superar las barreras



institucionales y econdmicas que dificultan su desarrollo.
Asimismo, se facilitara su acceso a las nuevas tecnologias, a la
gestién ambiental preventiva, al conocimiento y la informacion,
al crédito y otros instrumentos financieros.

Se trabajara para fortalecer la asociatividad gremial, ampliar los
recursos de los programas de apoyo, crear un fondo de
promocién de exportaciones, promover el acercamiento con el
mundo de la universidad y sus centros tecnoldgicos, fortalecer
el Banco del Estado como banco de los pequefios ahorrantes y
pequefias empresas, generar nNuevos mecanismos de
financiamiento, promover una mayor transparencia en la
cadena productiva y comercial, reducir los tiempos de
tramitacién para la constitucion de empresas, defender Ia
produccién nacional de la competencia desleal de bienes
importados y combatir la delincuencia, cuyos efectos perjudican
a la pequefa y mediana empresa”.
http://www.economia.cl/economiafinal.nsf/0/D5C26 A9AEEF6FB
4904256C8700694E6A?0penDocument&2.1&sem

En Costa Rica el Banco Nacional a desarrollado un sistema

interesante para conseguir que la pequefia y mediana empresa
prospere, y puedan optar por créditos para su compaiiia. El sistema
consiste en llevar un curso donde ensefan la forma de organizar la
compafiia y como saber si la compafiila es apta para el crédito,
mediante la obtencién de datos por medio de herramientas que se
ensefan en el curso.

En atencidon a lo expuesto y luego de una rapida inclusién en el
mercado nacional de chocolates, se ha decidido realizar un estudio
que establezca la posible viabilidad de un proyecto, que tenga como
objetivo la creacibn de una empresa pequefia que produzca
chocolates tipo gourme. Esta clase de chocolate se produce con una
variedad de cacao, denominada Criollo y Trinitario. Segun la revista

Consumer (agosto 2005):



“Los grandes productores Nestle y Lindt utilizan para los
bombones de chocolate la clase Criollo y Trinitario. Cacaos
Trinitarios: Muy utilizado en Venezuela, da origen a un fruto de
alta calidad, con aroma y sabor muy pronunciados. Estos, a ser
procesados por la industria, dan lugar a chocolates muy

aromaticos, con un acentuado sabor a cacao”

(http://revista.consumer.es/).

Los grandes productores de chocolate coinciden en que el cacao
Criollo y el Trinitario es el mejor tipo de cacao para el chocolate fino,
éste se produce en Centro América y Sur América. Y segun el Chef
Norberto E. Petryk (Febrero 2004) establece que los principales tipos
de cacao y sus mayores productores son: “1. Criollo: Venezuela. 2.
Trinitario: Venezuela, Trinidad y Granada. 3. Cacao Arriba Brasil:
Costa de Marfil, Ghana, Indonesia y Malasia. y 4. Amelonado:

Ecuado [ (http://www.alimentacion-sana.com.ar/informaciones/Chef/chocolate%20proceso.htm).

Al intentar producir chocolate en Costa Rica, que por el tipo
clima existe en el pais deberia producir algun tipo de cacao, las
investigaciones efectuadas se averiguo por medio del Ministerio de
Agricultura y las la informacién facilitada por el Ingeniero Edgar
McClaren(agosto 2005) que: “La localidad donde se produce cacao es
en Batan de Guapiles, el cual se encuentra en abandono, lo que
quiere decir que no tiene ningun tipo de cuidado, el que sobrevive se

vende a Cocoa S.A.”.

Por la cercania de los paises productores de tipo Criollo y
Trinitario. La produccion de chocolate fino para el mercado nacional
puede ser mas barato y de parecida calidad que los chocolates finos
traidos del extranjero, ya que el costo del transporte para los

productos extranjeros es doble.

En el mercado nacional la mayoria de chocolates tipo gourme se
importan de otros paises y solo pocos productores nacionales como:

La Chocolateria, Café Britt y Giacomin.
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En los ultimos cinco afios ha habido un incremento en la
importacidon del chocolate tipo gourme. Un ejemplo, es el chocolate
gourme tipo bombdn, asi se desprende de datos obtenidos en el
Banco Central de Costa Rica, en 1998 registraba una cantidad de
importadores de este tipo de chocolates de trece por ciento y en el
afo 2002 se registro un total de importadores de dieciocho por
ciento. Lo cual quiere decir que existié un aumento de siete punto
cinco por ciento de media anual de la cantidad de importadores de
este chocolate. En datos econdmicos el aumento entre los datos de
1998 y 2002 a sido de 80.463,74 dodlares y en datos de cantidad
consumida ha sido de 8.956 kilos de bombones. Estos datos reflejan
el crecimiento de un solo tipo de chocolates gourme, pero en los

demas productos de chocolates hay un crecimiento parecido.

El propdsito de esta investigacion es disefiar y montar una
empresa que fabrique chocolates finos, con el fin de brindar una
alternativa nacional con la misma o mejor calidad y presentacién que

la competencia.
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1.3 Planteamiento del Problema

Todo empezd en la cocina de Claudia Escobar, en la actualidad
la futura socia de la fabrica, ella fabrica unos chocolates muy ricos,
alguien le dijo que porque no los vendia. Ella comenzé a fabricarlos
de forma esporadica y cuando el tiempo se lo permite, esta
produccién normalmente se realiza en fechas senaladas como

navidad, dia de los enamorados y dia de la madre.

Ella se plante6 la idea de establecerse en el mercado del
chocolate de forma continua y sugirié la posibilidad de que se hiciera
una sociedad entre ella y mi persona, ya que uno tiene los
conocimientos necesarios para disefiar el sistema de produccién del

chocolate.

La fabricacidon de estos chocolates al ser de forma esporadica y
por falta de formacién, no existe un Sistema de Produccién
Normalizado. Este faltante produce muchas deficiencias en todo el
proceso productivo y venta al consumidor final. Las deficiencias
comienzan desde el inicio de la compra de materia prima, ya que no
tiene definido cuanto hay que comprar, esta falta de informacion
puede llevar a tener faltantes o sobrantes, en el proceso de
produccién, de materia prima. Estos faltantes o sobrantes llevan un
gasto innecesario para la produccion, el primero obliga a desplazarse
al sitio donde se comprdé la materia prima y comprar mas, este
desplazamiento es un gasto. El segundo es un gasto de
almacenamiento, ya gue la materia prima comprada de mas tiene

varios gastos como espacio, mantenimiento, etc.

Cuando el proceso desde un inicio es deficiente, tiene un efecto
domind, todo el proceso es afectado de mayor o menor forma por

esta deficiencia.
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El intento de normalizar todo el proceso es conseguir que sea
eficiente y eficaz, a la hora de producir y vender los chocolates en el

mercado.
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1.3.1 Formulacion del Problema

éCOmo desarrollar una pequefia empresa que produzca
chocolates de forma competitiva implementando aspectos técnicos vy

financieros, existentes en el mercado de Costa Rica?
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2. Marco Teorico

Para intentar construir una fabrica, no importa el tipo, es
necesario manejarlo como si fuera un proyecto. Para un proyecto

segun Konz (1998) existen:

“...dos etapas: planear el trabajo, y trabajar en el plan. En el
primer paso, listar las tareas del proyecto, listar los requisitos
de secuencia (prioridad) de las tareas, y asignar recursos para
las tareas y determinar el tiempo de estas. Después, las tareas,
secuencias y tiempos se combinan en un plan. El segundo paso
es llevar acabo el plan. Conforme avanza el proyecto, el tiempo,
la secuencia e incluso las tareas cambian; por tanto, es

necesario revisar y actualizar continuamente el plan” (p.19).

La etapa la cual se realizara esta investigacion es la planeacion
del trabaja, ya que el objetivo final es averiguar que se necesita,
como conseguirlo, donde hay que instalarlo, cuando y cuanto cuesta

poner a funcionar la fabrica.

Para establecer un seguimiento al proyecto completo, se
representara de forma grafica por medio de un Diagrama de Gantt.

Segun Domingo y Arranz (1998) establecen que:

“Diagrama de Gantt, representa simultaneamente mediante
graficos apropiados, tanto la planificacion global, como Ia
planificacidon concreta de procesos y/o proyectos determinados.
De este modo, es posible representar el desarrollo de las
diversas tareas o actividades requeridas durante un periodo de
tiempo de una forma sencila y de facil y rapida

comprension”(p.295).

Para el primer objetivo de la investigacidon “Determinar los
requisitos para abrir una pequefa fabrica de chocolates con todos los
permisos correspondientes”, es imprescindible establecer que los

requisitos los determina las diferentes instituciones gubernamentales
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tales como: Municipalidad donde se ubique la fabrica, el Ministerio de
Salud, el Ministerio de Ambiente (MINAE) y el Ministerio de Comercio
e Industria. En este objetivo se utilizara la observacion documental
para poder determinar cuales requisitos aplican a este tipo de fabrica
en particular. Segun Hernandez, Fernadndez y Baptista (2003)
establecen: “ La observacion puede ser participante o no participante.
En la primera el observador interactia con los sujetos observados,
pero en la segunda no ocurre tal interaccion”(p.434). En este objetivo
el sujeto son todos los requerimientos que existen y la observacion es
de tipo participante ya que se eligen los requerimientos que se
apliquen a la investigacién, desechando todo aquel requerimiento que

no aplique.

Una vez determinado cada uno de los requisitos que se
necesitan para abrir la fabrica, es necesario “Identificar los elementos
técnicos para la fabricacion de chocolates”, para comparar si los
elementos técnicos tienen los requisitos adecuados que piden las
instituciones. Para este objetivo se manejara una Hoja de Inspeccién
y Validacion que segun Domingo y Arranz (1998) establecen que: “Se
colocan sobre esta hoja, todos las cuestiones de un producto o
actividad que se desea analizar y, se registran las certificaciones o no
de su cumplimiento o rechazo”.(p.290) Esta hoja es disenada
especialmente para comparar cada elemento técnico con los

requerimientos que le afecten y establecer su validacion o no.

Cuando los elementos técnicos estan conforme con los
requerimientos, se comienza con el disefio de la planta de
produccién. Para Konz (1998) establece que:

“En el disefo siempre se tiene en cuenta la seguridad. Aunque

en el disefio no se pasa por alto la comodidad y las necesidades

mayores, en este analisis no se hace énfasis en ellas.

La meta es disefiar y operar una instalacién que maximice los

beneficios a largo plazo”. (p.26)
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Para comenzar a disefar, es necesario definir el proceso total
para fabricar el chocolate, este proceso se puede ejemplificar por
medio de un diagrama de operaciones de proceso. Segun Niebel
(1996) lo define como:

“Este diagrama muestra la secuencia cronoldgica de todas las

operaciones, inspecciones, margenes de tiempo y materiales a

utilizar en un proceso de fabricacion o administrativo, desde la

llegada de la materia prima hasta el empaque del producto

terminado. Sefala la entrada de todos los componentes y

subconjuntos al conjunto principal”(p.29).

Con el diagrama elaborado es necesario, establecer la ubicacion
de cada elemento técnico dentro de la fabrica y segun los
requerimientos especificos de las diferentes instituciones publicas
involucradas en el proceso, para ello es necesario aplicar una
distribucidon de planta. Para Luchi y Plaladino la definen como:

“La distribucion es probablemente el elemento mas evidente de

la organizacion de sistemas de operaciones. La configuracion de

la distribucion tiene como objetivo definir la colocacion fisica de
los elementos principales de un sistema de operaciones, es
decir, trabajadores, maquinaria, equipos, y trabajo en proceso,
segun el flujo de materiales y de informacion a lo largo del
sistema. El costo, la velocidad, la flexibilidad y la fiabilidad de
las operaciones depende en gran medida de la distribucion de
planta. El proceso de definicién de la mejor distribucion de
planta para una organizacion sigue siendo complejo, y puede
tener en cuenta un gran numero de variables. Estas variables
incluyen flujos de materiales o informacién, disponibilidad de
maquinaria y herramientas, procesos de trabajo, composicion
de productos, flexibilidad de las fuerzas de trabajo, vy
caracteristicas de la superficie de trabajo, entre otros "(p.281-
282).
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Para esta distribucion de planta, no solo es la colocacidon de las
maquinas, también es necesario establecer, segin Konz (1998) las
caracteristicas fisicas de la planta como: "“...localizacién de la planta,
detalles del edificio o local, almacenamiento, embarque y recepcién
de materia prima y producto terminado”(p.8). A parte de las
caracteristicas fisicas hay que tener en cuenta, para Konz (1998) “Los
servicios y el ambiente en el que se trabaja por ello deben identificar:

1. Las redes de servicios generales como: electricidad, agua y
sistemas de comunicacion. 2. La iluminacion de la planta. 3. Ruido. 4.
Toxicologia, ventilacion y clima. 5. Manejo de desechos”(p.10-11).

La localizacidn de la planta para Konz (1998) establece que:

“La localizacién de la planta se debe planear cuidadosamente,

ya que es costoso cambiarla después. Con los avances en la

comunicacién y el trasporte, las distancia tiene ahora menos
importancia, y es mas factible encontrar otras ubicaciones. El
sitio debe ser suficientemente grande para permitir Ia

ampliacion futura. (p.119)

Konz (1998) determina que: “Todo disefio es un conjunto de detalles
relacionados con el edificio y el terreno. 1. Cimentacion y pisos. 2.
Ventanas. 3. Techos. 4. Formas y orientacion del edificio. 5.
Proteccién contra incendios, y 6. Estacionamiento para automoviles”
p.(129).

Dentro de la estructura del edificio existira un area
predeterminada para el almacenamiento, recepcidon y embarque de
materiales, Konz (1998) dice que:

“Gran parte del espacio de la instalacion se necesita para

almacenamiento, no para equipo de operacién. El

almacenamiento se puede dividir en tres tipos: desplazamiento
del recolector de d&rdenes de paquete, desplazamiento del
paquete al recolector y eliminacion del recolector

(mecanizacion). La organizacién de los articulos en el almacén
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puede reducir las necesidades de espacio y mejorar la
recoleccion.

Ademas de la decision de cuantos muelles se necesitan y en
gué parte del edificio se deben ubicar, se necesita disefar las
vias de acceso a ellos. Se describen diferentes estructuras y
equipos de muelles”(p.158 y 183)

Antes de decidir cual sera el local elegido para establecer la

fabrica de forma permanente, hay que tener en cuenta las redes de

servicios generales, que para Konz (1998):

“Los servicios generales son “las venas, las arterias y los
nervios” del “cuerpo” de la planta. Las fuentes de energia son la
electricidad y el aire comprimido. El agua se usa para procesar
y para eliminar desechos. Los sistemas de comunicacién van
desde los sistemas de tele Illamadas, al radio receptor-
transmisor hasta las redes telefénicas y de
computadoras”(p.329).

La construccidon de una nueva fabrica implica compromisos con

los trabajadores, con los vecinos y con la sociedad en general para

ello hay que considerar diferentes aspectos importantes que tienen

que tener una fabrica a la hora de disefar las instalaciones. Entre

ellas estan:

que:

La iluminacidén y el ruido de la planta que Konz (1998) establece

“Después de considerar los principios basicos de iluminacién vy
de las fuentes de iluminacion, se dan técnicas especificas para
la iluminacidon general, iluminacion de la tarea e iluminacion
especial.

El ruido, cuando es muy intenso, afecta el desempeno, pero en
la mayoria de los ambientes industriales los problemas son
irritacion, interferencia de la conversacién y en ultima instancia
pérdida del oido. Para reducir el ruido se recomienda las

siguientes estrategias: planeacion, modificacién de la fuente de
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|Il

ruido, modificacién de la onda sonora y proteccidon persona

(p.343 y 359).

Con respecto a la Toxicologia, ventilacién y clima Konz (1998)
comenta que:

“Los vapores limite de umbral dan el nivel permisible de

exposicién a diversos compuestos. Los controles de ingenieria y

los controles administrativos son los métodos preferidos; el

equipo de proteccion personal es el ultimo recurso. El control de
toxinas incluye principalmente a la ventilacidon; la ventilacion
local es preferible a la ventilacion de area. La comodidad
térmica estd determinada por la temperatura, humedad vy

velocidad del aire, por la temperatura radiante y por la ropa y

actividad de la persona. Se dan medidas compensatorias. La

fatiga por calor y frio se puede reducir si se mejora el
diseno”(p.371).

Con respecto al punto de manejo de desechos existe tres
puntos de vista importantes en este tema, los que se apegan a los
requerimientos que imponen las diferentes instituciones y se apega a
la ley, dos los que van mas avanzados que la ley y aplican normas
como la ISO 14000, y los que no tienen conciencia con el medio
ambiente y no les importa tirar los desechos a cualquier sitio.

Seguln Konz (1998) establece: “La primera posibilidad es evitar la
produccién de basura y desechos. Una vez reducidos, es necesario
almacenarlos y clasificarlos segun su origen” (p.389-390).

Una vez terminado el disefio de la parte interna, el siguiente
paso es determinar quien proveera los elementos técnicos que se
necesitan para fabricar chocolate y la materia prima que se utilizara
para fabricar los chocolates.

Para la eleccién del mejor proveedor Aquilano (2000) propone
que:

“Ademas del costo, la calidad y la confiabilidad respecto de la

entrega, los criterios de seleccion del proveedor incluyen
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factores tales como la compatibilidad con la gerencia, la
congruencia con los objetivos y la direcciéon estratégica de la
firma proveedora. Aunque estas medidas son cualitativas, las
companias necesitan desarrollar algun tipo de escala o de
sistema de ponderacidn para cada uno de los factores. El
proceso de jerarquia analitica (Analytic Hierarchy Process-AHP)

, €s una poderosa técnica de ayuda para la toma de decisiones”

(p.476)

Se dejé como ultimo objetivo “Sefialar los recursos financieros
necesarios para la fabricacién de chocolate”., ya que este objetivo
necesita informacion de los resultados de los otros objetivos, para
saber la cantidad exacta de recursos financieros se necesita para
montar la fabrica. Estos recursos financieros se convertiran en el
futuro unos en activos fijos, variables, gastos, costos, etc, pero se
contabilizaran a la hora de analizarlos como una inversién inicial, si
esa cantidad es pedida por medio de un banco, un inversionista, etc,
a la hora de pagar esa cantidad se convertird en un costo fijo. Que se
incluird en los datos para establecer el Andlisis de Equilibrio que Van
Horne y Wachowicz (1994) definen como: “Una técnica para estudiar
la relacion entre costos fijos, costos variables, utilidades y volumen
de venta”(p.509). Una vez determinado cada uno de estos rubros es
posible establecer el Punto de Equilibrio que Van Horne y Wachowicz
(1994) definen como: “El volumen de ventas que se requiere para

que los ingresos totales y los costos totales sean iguales”(p.509).
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3.1 Tipo de Investigacion

Para resolver el problema planteado se utiliza un enfoque

cualitativo ya que se intentard por medio de la investigacion y la
recoleccion de datos elaborar un proceso de produccién del
chocolate. El alcance de la investigacion se basara en tres tipos de
estudio exploratorio, la descriptiva y la correlacional.
La de tipo exploratorio se debe a que existen estudios que establecen
la guia para abrir una fabrica, pero no estudios especificos de cémo
diseflar una pequefa fabrica de chocolates. Por consiguiente es
necesario explorar en las diferentes fuentes, para conseguir la
informacion que es necesaria para resolver cada uno de los objetivos
plantados en la investigacion.

Una vez que los objetivos tienen la informacidn necesaria,
empieza la investigacidon descriptiva.

El objetivo de esta investigacion es describir de forma exacta

como instalar una pequefa fabrica de chocolates y que sirva de guia
para cualquier persona que desee tener su propia fabrica.
El alcance de la investigacidn es conseguir los datos necesarios para
establecer cuanto hay que invertir, que maquinaria es necesaria para
fabricar chocolates y a que precio se pueden vender los futuros
chocolates. Con todos estos resultados se puede establecer el alcance
final de la investigacion, se refiere a la decision final si es factible
abrir una fabrica de chocolates.

El estudio correlacional sélo se aplica en el objetivo de seleccidon
de proveedores al aplicar un proceso de jerarquia analitica, que
trabaja con diferentes variables, para la seleccion del mejor
proveedor.

Existen dos tipos de limitantes los humanos y los técnicos. Los
humanos se refiere a las personas externas que deben tomar la
decisién sobre la apertura de la fabrica y pueden poner trabas

injustificadas.
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Los limitantes técnicos estan mas que nada en la materia prima

del chocolate,

ya que para producir chocolates de calidad es

necesario que tenga un minimo de 40% de cacao y no todos los

proveedores tienen ese tipo de chocolate.

3.2 Matriz de Problema y Objetivos

Tema

Problema

Desarrollo de una pequena
empresa que produzca
chocolates

¢, Como desarrollar una pequeiia empresa que produzca chocolates
de forma competitiva implementando aspectos técnicos y
financieros, existentes en el mercado de Costa Rica?

OBJETIVOS

Objetivo General de Diagnostico

Objetivo Especifico de Diagnostico

"Analizar la posibilidad de constituir
una pequena fabrica de chocolates
para introducirse en el mercado de
San José Oeste".

1. Determinar los requisitos para abrir una pequenia fabrica de
chocolates con todos los permisos correspondientes

2. Investigar el proceso de fabricacion del chocolate y sus diferentes
presentaciones.

3. Identificar los elementos técnicos para la fabricacion de chocolates

4. Establecer los posibles proveedores de elementos técnicos y
materia prima para que la fabrica produzca bombones de chocolate
rellenos.

5. Sefalar los recursos financieros necesarios para la fabricacién de
chocolate.

Objetivo General de Propuesta

Objetivo Especifico de Propuesta

"Desarrollar una pequena empresa
que produzca chocolates de forma
competitiva implementando
aspectos técnicos y financieros,
existentes en el mercado de Costa
Rica".

1, Usar y aplicar los requisitos establecidos por las autoridades
involucradas para construir una pequena fabrica de chocolates.

2. Definir cual es el sistema de produccién mas adecuada para una
pequeria fabrica de chocolates.

3. Disefiar, a nivel técnico, un sistema adecuado para la fabricacion
de chocolates de forma competitiva.

4. Fijar cuales son los proveedores de materia prima y elementos
técnicos para la produccién de chocolates.

5. Calcular los recursos financieros iniciales necesarios para la
fabricacion de chocolates y establecer el punto de equilibrio de la
compania.
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3.4 Fuentes de Informacion

Se utilizan fuentes primarias, como libros especializados en
Ingenieria Industrial en el area de disefio de instalaciones vy
produccién. Permisos Municipales, Requerimientos del Ministerio de
Salud y Leyes que necesite cumplir la fabrica.

Se utilizan fuentes terciarias, como paginas especializadas en
chocolates un ejemplo, es la pagina de la productora de chocolates
Netsle.

3.5 Poblacion

La siguiente investigacion no necesita ninguna muestra, en esta
primera etapa del proyecto, ya que se trabajara con todo el censo.
Tomando en cuenta la definicidn censo y cada uno de los objetivos de
la investigacién se llega a la conclusion de que es inevitable trabajar
con toda la poblacion.

El primer objetivo se refiere a los requisitos que anteceden a la
obtencion del permiso de apertura de la fabrica y los de etiquetado
para vender en supermercados, tiendas, etc. En este objetivo es
necesario aplicar todas las leyes que se necesiten para la obtencién
de los diferentes permisos, por ello es imposible que se pueda sacar
una muestra.

En el segundo vy tercer objetivo por las caracteristicas
especificas de la empresa, no existen muchos proveedores de los
“elementos técnicos” y “los recursos financieros” se puede hacer el
estudio de todos los bancos publicos existen en el mercado de Costa
Rica.

Para el cuarto objetivo “sistema de produccion de los diferentes
tipos chocolate” depende mucho de la tecnologia que se le aplique al
sistema y las maquinas que se utilicen en el proceso de produccion,
por ello dependiendo de la capacidad econdmica se podra aspirar a

diferentes tipos de maquinas.
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3.6 Instrumentos de Recoleccion de datos

Diferentes tipos de Matriz. Esta herramienta, segun el objetivo,
se diseflara para obtener datos que mejoren el analisis del objetivo
especifico y de una perspectiva mas amplia para conseguir resolver el
problema planteado.

Observacion Documental. La necesidad de aplicar diferentes
reglamentos y leyes obliga a utilizar esta observacién para poder
obtener los diferentes permisos de apertura. La lectura de los
diferentes reglamentos y leyes.

Hoja de Validacidén. Esta hoja se elabord con el fin de que los
elementos técnicos que se utilicen en la fabrica, cumplan los
requerimientos y leyes que se exigen para la obtencion de los
permisos de apertura.

Diagrama de Flujo. Establece todas las actividades del proceso
de produccidon del chocolate, desde su seleccién hasta llegar al
producto fin.

Diagrama de Recorrido. Visualiza por medio de un plano de la
planta la ubicacién de los elementos técnicos utilizados en el proceso
y el recorrido del proceso.

Proceso de Jerarquia Analitica. Esta herramienta utiliza la
seleccidén de diferentes variables y la aplicacién de un nimero segun
su importancia en relacion a la otra variable. Con el objetivo de
seleccionar al mejor proveedor.

Los instrumentos para la recoleccién de datos estan validados
por diferentes autores. Por ejemplo los diagramas de flujo y recorrido
los utilizan diferentes autores como: Niebel, Krajewwski y Ritzman,
Aquilano, Luchi vy paladino, etc. Dichos instrumentos estan
suficientemente probados y validados que solo con la aprobacion del

tutor de Ingeniaria es suficiente.
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Determinar los requisitos para abrir una pequeina fabrica de
chocolates con todos los permisos correspondientes.

Para la apertura de una pequefa fabrica de chocolates, que el
Ministerio de Salud la define como una empresa que no tenga mas de
20 trabajadores, en cambio para el Ministerio de Comercio e Industria
en su seccién Pymes toman en cuenta tres caracteristicas para ubicar
el tipo de empresa, sin importar su mercado. La primera es el
numero de empleados, la segunda los activos y la tercera las ventas.
Una vez establecido como se puede ubicar el tamafo de la fabrica, lo
mas importante formalizar la parte legal estableciendo una Sociedad
Andénima o Limitada, para poder comenzar con los diferentes
requisitos.

El primer requisito que se necesita es la aprobacion del uso del
suelo de forma escrita por la municipalidad donde se quiere ubicar la
nueva fabrica. Para la Municipalidad de Escazl, donde se pretende
ubicar la fabrica. Esta municipalidad tiene dos departamentos los
cuales hay que presentar informacion para poder obtener el permiso
municipal. El primera departamento es el de Desarrollo Urbano, ya
que ellos tienen que dar el permiso de aprobacion del uso del suelo,
la solicitud se encuentra en el anexo N°1. Una vez solicitado y
otorgado el permiso de uso de suelo.

Una vez que se otorgd el permiso municipal del uso del suelo,
se puede aplicar el Decreto Ejecutivo (1999) del Ministerio de Salud
que establece: "“Reglamento General para el Otorgamiento de
Permisos de Funcionamiento por parte del Ministerio de Salud; esté
establece que las companias pequenas de chocolate estdn ubicadas
en el Grupo B2 Cod. 3119. Fabricacion de cacao, chocolates y
articulos de confiteria (empresas pequefias)”(p.4).

Una vez ubicada la compaiia existen varios reglamentos del
Ministerio de Salud que afectan directamente a la apertura de la

fabrica.
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El primer requisito es la obtencién de la Solicitud de Permiso de
Funcionamiento se puede observar el reglamento y la solicitud en los
Anexos NO 2 y 3.

Requisitos sobre los tramites de Permisos de Funcionamiento,
segun la Direccion de Proteccién al Ambiente Humano (2004), en lo
que respecta a Emisiones de Gases, tratamiento de Desechos Sélidos
y Desechos Liquidos debe presentarse la informacidon requerida. Los
requerimientos para estos tres rubros se encuentra en la matriz que
se encuentra en el anexo N° 4, También esta, de forma individual, la
informacion solicitada por cada uno de los tres requerimientos
pedidos por la Direccion de Proteccion al Ambiente Humano (ver
Anexos N° 5,6y 7)

Los requisitos mencionados anteriormente, con respecto, al
manejo de desechos sodlidos y liquidos de una fabrica, solo se aplica
para la Industria tipo A y B1l. La fabrica que se quiere construir es de
tipo B2 y no aplica, siempre y cuando se demuestre que los desechos
sOlidos pueden ser reciclados o recogidos por el camion de la basura.
Al consultar con la Ingeniera Quimica Xenia Arias en el departamento
de Direccion Proteccion al Ambiente Humano (28-07-2004),
establecié que “las compafiias de tipo B2 no entraban dentro de esa
normativa pero que no se excluian a la hora de demostrar que
residuos liquidos tenian y donde los vertian”.

El Ministerio de Salud también tiene una “Solicitud de Visto
Bueno de Ubicacién”, el cual se ubica en el Anexo N©°8, el cual hay
que presentar en el Ministerio de Salud, para su estudio.

Si la planta se construye también hay que entregar “Solicitud
de Visado de planos de construccion”, que consiste en un documento
con las caracteristicas del tipo de construccidn el cual se va a realizar.
Ver anexo N©9.

Una vez presentado todos los requerimientos y obtenido todos
los permisos que pide el Ministerio de Salud para abrir una fabrica de

chocolates, se puede presentar los requisitos al departamento de
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Licencias Municipales para obtener una Licencia Comercial (requisitos
ver anexo N°10).

Una vez especificado los requisitos necesarios para obtener los
diferentes permisos de funcionamiento, es necesario establecer el
proceso de fabricacidn del chocolate y sus diferentes presentaciones,
por dos razones importantes, una por la obligacion de presentar el
proceso en alguno de los requisitos de las diferentes instituciones y
dos para tener una guia a la hora de poner en marcha la construccién
de la fabrica.

La produccién de chocolate se divide en tres fases importantes,
la primera fase que enumera las actividades desde que se selecciona
el tipo de cacao, hasta que llega al lugar elegido para su
almacenamiento y en espera de su incorporacién al proceso
productivo. Esta fase se describe en su totalidad en el diagrama de
flujo (Ver anexo 11). Esta fase es muy importante ya que se
selecciona y se manipula el cacao en fruto, y como cualquier producto
frutal es muy delicado, si existiera un manejo ineficiente del producto
puede tener pérdidas irreparables a la hora de procesar el tipo de
cacao que se utilizara en la seleccion que se realiza dentro del
proceso productivo. La seleccion de un tipo cacao, puede repercutir
en el producto final, por ello el primer proceso es la seleccién de la
zona geografica donde se va a comprar el cacao en fruto que se
quiere seleccionar. Una vez seleccionado se procede a investigar los
tipos de permiso que se necesitan. Esta fase tiene la caracteristica
importante que el cacao al ser un producto frutal, perecedero a corto
plazo y por estas caracteristicas pasa controles mas estrictos por
parte de las autoridades aduanales y obliga a las compafias a tener
todos los papeles en orden a la hora de presentar la documentacion
necesaria para introducir el producto en Costa Rica.

Una vez que se pasaron todos los requisitos aduanales el cacao

en fruto se transporta a los almacenes de la compafia.
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La siguiente fase es el proceso de conversion del cacao al
chocolate (Ver Anexo 12). Cuando el cacao es limpiado y secado,
pasa a la fase de triturado. Una vez triturado se mezclan los
diferentes tipos de cacao, en esta fase es donde se aplica la
Investigacion y el Desarrollo, ya que los maestros chocolateros
combinan los diferentes tipos de cacao para sacar un chocolate con
ciertas caracteristicas. Una vez pasado este proceso se hace la
eleccion para definir si se convierte en chocolate o en cacao en polvo.

Los siguientes pasos es cuando se le va anadiendo diferentes
ingredientes hasta convertirlo en una barra chocolate homogénea.

La tercera fase y definitiva es la conversién del chocolate en
bruto a chocolate para el consumidor final (Ver Anexo 13). En esta
fase la primera eleccion es definir cual va a ser el relleno y la forma
de los diferentes chocolates. Una vez realizado esta operacidén se
procede a comprar los diferentes productos que se convertiran en
materia prima para el proceso productivo. El siguiente paso es el
proceso de preparacién del relleno que tendra el chocolate en su
interior este proceso se divide en tres subprocesos, se ha
seleccionado tres rellenos diferentes (macadamia, almendra vy
caramelo) y cada uno tiene caracteristicas distintas (Ver Anexo 14).
Una vez realizado el relleno, hay que introducir la masa del relleno en
diferentes moldes de metal y distribuir la masa de forma uniforme
hasta llenar cada una de los moldes. Una vez rellenados se introduce
los moldes en el area de refrigeracion y se dejan hasta que se
convierte en una masa dura y uniforme. Retirar los moldes y sacar el
relleno que esta en su interior.

El relleno es cortado por medio de la guillotina en cuadrados
pequenos. Una vez cortados se vuelve a introducir el relleno a baja
temperatura y estan en espera hasta que produccion los requiera.
Una vez finalizado el proceso de preparacion del relleno, comienza la
transformacién de convertir el relleno y el chocolate en bruto en un

solo producto.
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El chocolate en bruto se le aplica calor hasta quedar en forma
liguida, esta masa liquida se introduce en una pistola, con el fin de
aplicar en cada uno de los moldes individuales, la mitad de relleno de
chocolate.

Cuando el chocolate que se introdujo en los moldes individuales
se solidificé de forma parcial, se aplica por encima el relleno cortado
y se le aplica mas chocolate liquido. A los moldes se le aplica frid para
solidificar y hacer un solo chocolate. Este chocolate es sacado de los
moldes para depositarlos en grupos de cincuenta unidades y pesarlos.
Estos pesos son apuntados metddicamente, para saber con exactitud
la cantidad de gramos utilizados en la elaboraciéon de chocolates.
Cuando termina el proceso de pesado el chocolate es inspeccionado y
guardado individualmente en envoltorios de aluminio. Posteriormente
se agrupan en grupos de doce chocolates y se introducen en bolsas
transparentes, estas bolsas se cierran mediante un lazo y ya se tiene
el producto final.

Los tiempos estan calculados de forma estimada para producir
450 chocolates, ya que no se ha determinado que equipo es
necesario, la capacidad del equipo, la cantidad minima que se
requiere de empleados para producir y asi cualquier indicador que se
relacione con el tiempo de produccion.

Una vez terminado los analisis de requisitos y el proceso
productivo se a podido identificar los diferentes elementos técnicos
que requiere la fabricacién de chocolates.

Una vez que se ha analizado la parte de requisitos, se llegoé a la
determinacion de que los elementos técnicos, que pueden afectar
directamente con los requisitos estan mas ligados a la ubicacién vy

desechos que a las maquinas que se necesitan para la produccién.
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Para la comparacién de la ubicacién se utilizé una hoja de

validacion de la ubicacion.

CUADRO #1

HOJA DE PROPUESTA PARA LA VALIDACION DE LA UBICACION

Resultados de la Propuesta

Caracteristicas a considerar i No N/A

PLANO DE CATASTRO O ESCRITURA

DESCRIPCION DEL PROYECTO

UBICACION Y LOCALIZACION EXACTA

CROQUIS DEL PROYECTO

DESCRIPCION GENERAL DEL MANEJO DE LOS DESECHOS

EVACUACION DE AGUA PLUVIALES

XX | X [X|X|[X[X|n

DISPONIBILIDAD DE AGUA

Elaborado por: Jorge Romero Rodriguez
Fuente: Ministerio de Salud Fecha: 25-07-2005

El cuadro (#1) anterior refleja si la propuesta de ubicacidon esta
terminada, segun las caracteristicas que pide el Ministerio de Salud.

El resultado final es que se ha terminado cada una de las
propuestas que pide el Ministerio. La validacién final de la propuesta
depende totalmente de la Direccion de Proteccién al Ambiente
Humano.

Como se observa la ubicacién y el manejo de los desechos
estan estrechamente relacionados, ya que si no se presenta alguno
de los estudios que piden, directamente rechazan la validacion hasta
no presentar todas las propuestas finalizadas.

En el cuadro #2 (ver anexo NO© 16) se presenta las
caracteristicas propuestas para la validacién de los desechos liquidos,
y el cuadro #3 (ver anexo N° 17) para desechos sdlidos. Estas tres
validaciones establecen los requisitos técnicos que necesita el
proyecto para conseguir los permisos de funcionamiento.

Con respecto a los elementos técnicos que necesita el requisito
de emisiones atmosféricas, hay que tener en cuenta que el calor es
una emisién y las cocinas eléctricas o de gas al funcionar emiten
calor, esto produce una emisién de calor, que se arregla poniendo

una campana, como le exigen a cualquier soda, restaurante, etc, que
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tenga que cocinar y sacar el permiso de salud. Y si es seleccionada la
cocina de gas hay que tener en cuenta las especificaciones de
seguridad para el almacenamiento de gas.

Una vez finalizado los elementos técnicos que afectan a los
requisitos, se continua con los requerimientos técnicos que necesita
el area de produccidon. Cuando se elabora el diagrama de flujo, sobre
el proceso de produccion de los bombones de chocolate y sus rellenos
se establece que es necesario tener: Una mesa de aluminio
construida para el manejo de alimentos, una trituradora industrial
para triturar los frutos secos, Fogon eléctrico o de gas, ollas para la
elaboracion del relleno, Moldes de metal para depositar el relleno, un
congelador o un area de enfriamiento para enfriar el relleno y el
chocolate, una guillotina para cortar el relleno, una maquina la cual
caliente el chocolate hasta hacerlo liquido y lo mantenga en forma
liguida el tiempo que sea necesario, moldes de plastico para hacer los
chocolates, pistola para rellenar moldes de chocolate, paletas para
remover, pesa de alimentos, papel de aluminio para envolver los
chocolates, bolsas de plastico para llenarlo de chocolates y lazos de
regalo para adornar las bolsas.

Los aparatos eléctricos o de gas que se describen
anteriormente, necesitan sistemas efectivos de gas y de electricidad
para poder funcionar. De los dos sistemas, el eléctrico es
imprescindible, ya que la mayoria de las maquinas son eléctricas,
pero el de gas es opcional, debido a que los fogones y el sistema de
calentamiento del chocolate pueden ser eléctricos o de gas. Los
sistemas eléctricos necesitan elementos técnicos especificos como:
cantidad, tipo, tamafio de cable eléctrico, enchufes, caja de fusibles,
fusibles y cantidad de lamparas.

Si se selecciona el sistema de gas hay que incorporar tuberias
de cobre, conectores de gas, tanque de gas y espacio disefiado para

el almacenamiento de gas.
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Para la limpieza del equipo, es necesario que se instale una o
dos pilas industriales de aluminio con agua caliente y fria. El jabdn
que se utilizara para dicha limpieza debe ser uno con propiedades
biodegradables, si la eleccion fuera utilizar un jabdén corriente. Se
utilizaria bacterias para la limpieza del agua. Estos dos posibles
sistemas solo tienen un fin que es el poder utilizar el agua resultante
de dicha limpieza, para el riego de las plantas de la empresa,
reutilizar el agua para ponerlo en inodoros, limpiar el carro de la
empresa, etc.

En los requerimientos del Ministerio de Salud se establece que
exista un sistema de manejo de residuos sélidos y liquidos, este
sistema es obligatorio para las empresas de tipo A y B1, y opcional
para las empresas B2. Por compromiso al medio ambiente se decidio
estudiar la posibilidad de implementar un sistema para el manejo de
residuos liquidos y sélidos. Los elementos técnicos que se necesitan
para el sistema de residuos sodlidos es: Cinco cubos de basura
divididos en residuos de cristal, aluminio, organicos, papel y plastico.
Para el sistema de residuos liquidos: Un tanque de agua y un filtro.

Para finalizar los elementos técnicos que se necesitan para los
objetivos que se refieren a “proveedores” y “recursos financieros”
son: una computadora, una impresora, un fax, un teléfono, una linea
telefénica y servicio de Internet. Estos elementos aparte de ser
necesarios para estos dos objetivos, también se utilizardn para
montar los diferentes sistemas de recopilacién, evaluacion y analisis
de datos, de las diferentes actividades como: el proceso productivo,
la logistica de la materia prima y el producto terminado, las ventas, la
contabilidad y las finanzas, etc. Estas actividades daran como
resultado informacién que se utilizara para la Gestion y toma de
decisiones de la compafiia.

Una vez especificado cada uno de los elementos técnicos

necesarios para la fabricacién de chocolates, es necesario identificar y
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seleccionar los diferentes proveedores de cada uno de los elementos
técnicos.

Para la seleccion de los proveedores se aplicara un sistema
llamado “Proceso de Jerarquia Analitica” elaborado por Aquilano
(2003) (p.476) para establecer cual es el proveedor que cubre las
necesidades de la compafia. Este proceso selecciona a los
proveedores evaluando criterios como calidad, precio, servicios,
entrega, etc., cada uno estos criterios evaluara a cada proveedor
seleccionado.

La definicidn del “Proceso de Jerarquia Analitica” la establecen
expertos de Choice y dice asi:

“El proceso analitico de la jerarquia (AHP) es un proceso de

toma de decision de gran alcance y flexible a ayudar a poblar

prioridades determinadas y a tomar la mejor decision cuando
los aspectos cualitativos y cuantitativos de una decisidn

necesitan ser considerados. Reduciendo decisiones complejas a

una serie uno-en-uno de comparaciones, entonces la

sinterizacion de los resultados, fabricantes de decisién de las
ayudas de AHP no solo llega la mejor decisidon, sino también

’

proporciona un analisis razonado claro que es el mejor.”
http://www.expertchoice.com/customerservice/ahp.htm

Para la seleccién de los proveedores se analizara cada uno de

los elementos técnicos de cada objetivo necesarios para la fabricacion
de chocolates, y se estableceran los criterios que evalien al
proveedor en base a las necesidades de la fabrica.
En el andlisis se establecera cada uno de los elementos técnicos,
junto a cada uno de los criterios que son importantes para la fabrica y
porque lo son. A su vez se buscara al menos tres proveedores, si
fuera posible, por cada elemento técnico para que existan diferentes
opciones de eleccion.

En objetivo de requerimientos los elementos técnicos que se

necesitan son: Campana de extraccion de humos, cuatro cubos de



37

plastico de diferentes colores, un pico, una pala, un carretillo,
lombrices rojas o de California, tanque de agua, jabdon biodegradable
y bacterias para el agua.

La siguiente matriz se exponen cada uno de los elementos
técnicos anteriores, los criterios para evaluarlos y los proveedores

que se han seleccionado.

Matriz N°1 Criterios y proveedores de los elementos técnicos de los
Requerimientos

Campana de Cubo de
Elementos Técnicoslextraccion de L Pico Pala Carretilla
plastico
humos
1. Precio 2. Tamafio 1. Precio 2.
Criterios 3. Materiales. 4. Tamafio 3 1. Precio. 2. Calidad. 3. Tamano 4. Repuestos
Mantenimiento Disefio
Proveedores
Elementos Técnicos Lombr_lces rojas o Tanque de Pabon bio Bacterias
de California agua degradable
1. Precio 2.
o 1. Precio. 2. Capacidad 3. 1. Precio 2.
Criterios Productividad Materiales 4. Productividad 1.
Grosor
Proveedores
Fecha: 15-10-

Realizado por: Jorge Romero 2005

Cada elemento técnico tiene al menos dos criterios para ser
evaluados, él de mayor importancia para la fabrica esta identificado
con el N° 1 y el de menor importancia, en este caso, con N°© 4, En la
matriz anterior se aprecia que el criterio de mas importancia es el
“precio”. Esto es debido a que los requerimientos, por el momento,
no le dan ningun valor agregado al producto final y si al medio
ambiente.

El segundo objetivo se divide en proveedores de maquinaria,
utensilios y materia prima. La maquinaria empleada para fabricar
chocolates es: Trituradora industrial, Fogén Electrico o de Gas, ollas
de aluminio, Moldes de Metal, Camara de enfriamiento, Guillotina,
Calentadora de Chocolate, Pistola de Relleno y Pesa de Alimentos. La
siguiente matriz establece los criterios para cada una de las

maquinas.
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Matriz N° 2 Criterios y proveedores para las maguinas
Elementos Técnicos Fogodn Eléctrico o Trlturad_ora Guillotina | Ollas P_esa de
Gas Industrial Alimentos
Criterios 1. Capacidad 2. Calidad. 3. Repuesto.4. Precio
Proveedores
. o . Camara de Pistola de Paletas
Elementos TécnicosBafio Maria N de
enfriamiento relleno
Madera
1.
Criteri 1.Diseno. 2. Capacidad. 3. Calidad. 4. Precio.
riterios i
Repuestos. 5. Precio 2.
Calidad
Proveedores
Realizado por: Jorge Romero Fecha: 15-10-2005

La matriz N°2 se observan dos diferencias en los criterios, las
diferencias estan en el tipo de maquina. Existen las maquinas que
tienen como prioridad mas importante la “capacidad” y las que tienen
como prioridad el “disefio”. Esto se debe a las caracteristicas y la
funcién intrinseca que desempefian en el proceso de fabricacidn las
maquinas. El fogdn, la trituradora, las ollas, la guillotina y la pesa
dependen de la capacidad de produccidon de la fabrica. En cambio la
calentadora, la camara de enfriamiento y las pistolas dependen del
disefio que se seleccione para el proceso. El disefio de la cdmara de
enfriamiento esta relacionada directamente con parte de los utensilios
y en especifico con los moldes, ya que estos moldes se compraran o
se mandaran fabricar dependiendo del tamafio de la camara.

Los utensilios que se utilizan en la fabricacién de chocolate son:
Moldes de metal, Moldes de plastico, Papal de aluminio, Lazos de
regalo y Bolsas para envolver. En la siguiente matriz se observa que
el criterio de mas relevancia es el tamafo, ya que depende del
tamafio del bombdn de chocolate que se quiera fabricar, asi seran los
utensilios seleccionados. También esta el tamafio de los moldes que

dependera del disefio de la cdmara de enfriamiento.
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Matriz N 3 Criterios y proveedores para los utensilios
Moldes de Moldes de
. . Papel de Lazos de |Bolsas de
Elementos Técnicosimetal para plastico para .
Aluminio regalo |envolver
relleno chocolate
Criterios 1. Tamarnio. 2. Material. 3. Precio
Proveedores
Realizado por: Jorge Romero Fecha: 15-10-2005

Los ultimos criterios, en el area de produccién, es para la
materia prima en la matriz N°4 se observa que el criterio de
preferencia es la calidad, seguido de los suministros y finalmente el
precio. Dar mas importancia a los suministros que al precio es
necesario, ya que es necesario asegurar el suministro de la materia

prima de forma permanentemente si fuera posible.

Matriz N° 4 Criterios y proveedores para las materia prima

Elementos Técnicos|Chocolate Almendras Macadamia Leche Mantequilla
condensada
Criterios 1. Calidad. 2. Suministros. 3. Precio.
Proveedores
Elementos Técnicos| Malvaviscos
. 1. Calidad. 2. Suministros. 3.
Criterios .
Precio.
Proveedores
Realizado por: Jorge Romero Fecha: 15-10-2005

Los siguientes criterios y proveedores se refieren a la tecnologia
y la comunicacidon que tendra la compafia para recopilacién y analisis
de datos, toma de decisiones, conexidn con el mundo exterior, etc.

En la siguiente matriz se observa que la marca es prioritario, ya
que da la seguridad de tener soporte técnico especializado por se

ocurriera un fallo en los elementos técnicos.
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Matriz N°® 5 Criterios y proveedores para la Tecnologia y la Comunicién de la compariia

Elementos . , Linea Servicio de
Técnicos Computadora |Fotocopiadora [Impresora |Fax [Teléfono telefénica [nternet
Criterios 1. Marca. 2.Precio. 3. Repuestos
Proveedores

Realizado por: Jorge Romero Fecha: 15-10-2005

Una vez que se tienen todos los elementos técnicos con sus
respectivos criterios, el siguiente paso es la buUsqueda de los
diferentes proveedores para cada uno de los elementos técnicos.
Estos proveedores son: Abonos Agro, Difesa, Guadalupano,
Ferreterias el Mar, La Casa del Tanque, Mobiflex, Aceros
Centroamericanos, Imaisa, Ocony, Alpha Tech Inc, Visagras vy
Guillotinas, Office Depont, Policromia, Universal, Tips, Nieto,
Servigas, Nestle, Omega, Equipos Solano, Keith y Ramirez, Lores,
Equipos Granitore, Electro Frid, Euro Trade, Multi Frio, Equipos de
Gas Tenorio, Equipo de Gas Roman, Tropigas, Zeta, Cocoa Products,
Gallito Industrial, Panasonic, Modernphone, Sony, Motorola, Canon,
Epson, Compaq, HP, Toshiba, Dell.

Cuando se tienen los criterios y los proveedores ya se puede
aplicar el “Proceso de Jerarquia Analitica”, un ejemplo de la forma de
aplicacién en uno de los elementos técnicos se encuentra en el anexo
NO17. Solo existe un elemento técnico analizado por esté “Proceso de
Jerarquia” en dicha investigacion por falta de espacio en la extension
del trabajo.

Una vez seleccionado los proveedores se establece cuales son
proveedores para equipar la fabrica y cuales los de materia prima
para el proceso. El fin de esta seleccion es para establecer la
inversién inicial y el gasto que se debe invertir para que trabaje la
fabrica hasta que pueda ser autosuficiente.

El siguiente paso es la suma de todos los precios de los
elementos técnicos que se necesitan para montar la fabrica, el

resultado da una inversion inicial de 2.309.162 de colones y se le
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anadiria un 20% mas de improvisos dando como resultado 2.770.994
colones. Esta inversidn inicial es solo para comprar el equipo que se
utilizara en la futura fabrica. También hay que afiadirle los gastos de
operacion y cuando puede ser rentable la fabrica.

Para calcular los gastos de operacién y la rentabilidad de la
fabrica, se utiliza el estado de resultados y el punto de equilibrio.
Estas dos herramientas tienen como objetivo establecer cuales son
los recursos financieros necesarios para poner a funcionar la fabrica y
cuanto hay que vender para poder recuperar lo invertido.

Establecido la inversién inicial hay que calcular los diferentes
costos fijos y variables que va a producir la fabrica. Para establecer
los costos de fabricacion es necesario definir cuanto se va a producir,
la cantidad con la cual se va a trabajar se establecié anteriormente
en el objetivo de “Investigar el proceso de fabricacidon del chocolate y
sus diferentes presentaciones” en el diagrama de flujo de la fase III
(ver anexo N°13), la cantidad de chocolates que se produciran por
dia es de 1417 chocolates aproximadamente, son aproximados ya
que los datos que se manejan en la produccion se basan en
supuestos pero cercanos a la realidad. También son supuestos los
datos de los costos pero mezclados con datos reales con el fin de
averiguar si puede ser factible el proyecto.

Para comenzar hay que establecer cuanta cantidad de
chocolates se va a producir en un tiempo de trece semanas. Si se
producen 1350 chocolates por dia y afiadimos el margen de error de
un 5% da un total de 1417.5 chocolates por dia, se redondea hacia
arriba y da un total de 1418 chocolates. En una semana se
producirdn 7090 chocolates y en trece semanas 92.170 chocolates.
Para sacar los costos por semana del producto final se realizara un
retroceso desde el producto terminado hasta la compra de la materia
prima. En un principio hay disponibles 6750 chocolates de producto
terminado por semana y 340 chocolates de margen de error. Se

divide 6750 chocolates entre 12 unidades que van a ir en cada una de
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las bolsas, da un total de 562.5 bolsas, se redondea el humero hacia
abajo, quedan 562 bolsas y seis chocolates en inventario. Todo
producto que se nombre va a tener la cantidad que se utilice en una
semana y ademas la cantidad que se afiadira por el margen de error.
Por tanto se utilizaran 590 bolsas por semana. Los lazos que cierran
la bolsa tendran la misma cantidad. El siguiente paso es envolver los
chocolates, se necesitan 6750 envoltorios y se le suman los 340
envoltorios de margen de error da un total de 7090 envoltorios.
Existen 7090 chocolates, cada uno de ellos se divide en 10 gramos de
chocolate y 2 gramos de relleno mas o menos, por tanto en una
semana se necesitaran 70900 gramos de chocolate y 14180 gramos
de relleno. Los tres chocolates que se utilizaran son: con leche en un
50%, blanco en un 25 % vy suit en un 25%. Lo que da un total de
35.450 gramos de chocolate con leche, 17725 gramos de chocolate
blanco y 17725 de chocolate suit. Para el relleno hay que dividirlo en
tres partes ya que existen tres rellenos diferentes, los gramos que
dan por relleno es de 4726 gramos. Dentro del relleno existen
diferentes cantidades de los diferentes productos que componen la
totalidad del relleno, por necesidad de guardar el secreto en la
mezcla solo se dara el costo total de cada uno de los rellenos. Una
vez establecido las cantidades en la siguiente matriz se define las

cantidades que se necesita en una semana y los costos que se

producen.

1 semana Matriz #6 Costo de Materiales de los Chocolates

Cant. Cant. Minima | Prec unita | Cant comp. [Cant redo| Precio |Inv. Inicial |Sobrante

Bolsas de
Plastico 590 590 590 590 1500 0 0
Lazos 590 590 590 590 1180 0 0
Envoltorios 7090 1000 8.166 7090 8000 65328 0 910
Cho. Con leche
(9) 35450 2500 2.08 35450 37500 | 78000 0 2050
Cho. Suit (g) 17725 2500 2.132 17725 20000 | 42640 0 2275
Cho. Blanco (g) 17725 2500 1.872 17725 20000 | 37440 0 2275
Macadamia (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
Almendras (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
Caramelo (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
Realizado por: Jorge Romero Fecha: 10-10-05 Precio total 291644
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En el Anexo N© 18 se encuentran los costos producidos durante
un afio de produccién, estos costos serviran al final para analizar si es
factible el producto.

Una vez definido los costos del producto hay que definir los
diferentes costos fijos y variables que existen dentro de la fabrica. La

siguiente matriz define los diferentes costos:

Matriz #7 Costostos Fijos y Variables En la matriz los costos

Costos Variables de  [Costos Fijosde | \ariaples y fijos que se repiten como
Fabricacion Fabricacion

Gas Luz la luz, teléfono y agua se debe a que
Luz Agua existen en esos recibos una tarifa
Agua Telefono
Telefono Alquiler basica u obligatoria, y la otra tarifa
Horas Extra Salarios )

3 Salarios depende de la cantidad que gaste la

[Transportista
Realizado por Jorge Romero

Fecha 26-10-05 La matriz total se encuentra en

produccién.

el anexo N©° 19, donde se refleja las cantidades monetarias
aproximadas de costos fijos y variables que se utilizarian para la
fabricacion de chocolates.

Estos datos se utilizaran para averiguar el precio de venta por
unidad, para establecer el precio de venta hay que aplicar la formula
elaborada por Horngren, Foster y Data establece que: “(Ingresos-
Costos variables-Costos Fijos = Utilidad de Operacién)= (PVU*C)-
(CVP*C)-CF = UO. PVU= Precio de Venta por Unidad. C= Cantidad de
Unidades producidas. CVP= Costos Variables por Unidad. CF = Costos
Fijos y UO= Utilidad de Operacién” (p.63).

Se establece que la cantidad de unidades producidas en 13
semanas es de 92.170 chocolates, los costos variables de produccién
son 3.507.276 colones y los costos fijos ascienden 2,543,717 colones,
para la formula se establece de antemano que la Utilidad de

Operacion es cero. Por lo tanto el siguiente paso es aplicar los
datos a la formula expuesta anteriormente y da como resultado:
(PVU*92,170)-(3,507,276)-2,543,717=0 =
(PVU*¥92,170)= 3,507,276+2,543,717 =
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PVU= (6,050,993)/92,170 = PVU= 65.65 colones por unidad

El resultado final de 65.65 colones es el precio el cual hay que
vender cada unidad de chocolate para poder estar en tablas, sin
ganar ni perder nada. Si se quiere recuperar la inversion inicial en
tres afios hay que dividir la inversion inicial entre 36 meses
(2,309,162 colones/36meses) da un total de 76,972.06 colones como
se calcula la produccidon a 3 meses hay que multiplicar esté resultado
por 3 y da un total de 230,916.17 colones. El nuevo PVU se obtiene
con la suma en la penultima operacion de la cantidad anterior a los
costos y da como resultado (PVU=(6,050,993+230,916.17)/92,170=
PVP=68.15) que subiria el precio por unidad a 68.15 colones. Para
invertir es imprescindible que exista una utilidad si los bancos dan
una rentabilidad anual de 14% sobre el colon, lo minimo que tiene
que dar de utilidades cada chocolate es de un 16% a 18%, por tanto
el precio final por chocolate se estableceria en 78.37 colones por
unidad. Si se divide los 78.4 colones por los gramos que pesa un
chocolate, mas o menos 12 gramos, da un resultado de 6.53 colones
por gramo de peso, si se compara con la tabla de marcas de
chocolate, expuesta a continuacién, que existen en el mercado es

posible competir con marcas de chocolates de calidad a un precio

competente.
Matriz #8 Comparacion de la competencia

Populares Finos
Tipo Precio unitario  Precio*g Tipo Precio unitario  Precio*g
Milan 32.9 3.5 [Hershey's 319 8.0
Tapita 33.15 3.9 [Snickers 256 4.4
Milan m 47.85 3.3 [Toblerone 413 4.1
Milka galleta 150 3.3 Milka Macad 188 4.7
Realizado por Jorge Romero Vizzio 439 5.5
Fecha: 6-11-05

Ya se sabe cual es el valor del chocolate y el posible precio de
mercado. Para efectos financieros se puede establecer un supuesto
Balance General de la empresa en un periodo fiscal. Para ello es

necesario establecer los activos, pasivos y capital contable de la
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organizacién. Para averiguar los diferentes rubros que tiene cada una
de las cuentas es necesario establecer un periodo de tiempo, esté
periodo es de un ano o periodo fiscal. En el Anexo N© 20 se establece
el supuesto Balance General de la compaiia en un periodo fiscal. El
Balance General descrito describe de una forma hipotética los activos,
pasivos y valor neto de la empresa. Estos valores ayudaran al
proyecto para poder calcular diferentes formulas financieras para
establecer la liquidez de la empresa. Segun J.C. Van Horne vy
J.M.Wachowicz (1994) establecen que: "“Razones de Liquidez.
Razones que cuantifican la habilidad de una empresa para hacer
frente a sus obligaciones en el corto plazo.”. (p.153).
Para la liquidez se utilizaran varias razones que J.C. Van Horne
y J.M.Wachowicz (1994) establecen asi:
“Razén de Circulante. Activos circulantes divididos entre pasivos
circulantes. Muestra la habilidad de una empresa para cubrir
sus pasivos circulantes con sis activos circulantes. Razdn
Circulante = Activo Circulante/Pasivo Circulante. Razén de la
prueba acida o de liquidez inmediata. Activo circulante menos
inventarios divididos entre pasivos circulantes. Muestra la
habilidad de una empresa para hacer frente a los pasivos

circulantes con sus activos con mayor liquidez.” (p.153-155)

Razén Circulante = Activo Circulante / Pasivo Circulante =
27,522,102/23,497,379=1.17
Razon de Liquidez inmediata = Activo Circulante-inventario /

Pasivo Circulante = 27,522,102-214,232/23,497,379= 1.17

Una vez que se realizd el andlisis de los diferentes datos
recopilados, se puede determinar que es posible continuar con dicha
investigacién, ya que los datos preliminares del analisis auguran

optimismo y posibilidades reales de éxito del proyecto.
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Conclusiones

La busqueda de un proceso adecuado para la fabricacion de
chocolates en Costa Rica, ha llevado a esta investigacion a realizar
andlisis especificos sobre Ila obtencibn de permisos de
funcionamiento, el proceso, los elementos técnicos y los proveedores
para la fabricacién de chocolate y la forma de obtener recursos
financieros, con el fin de establecer las bases del proyecto para
concluir con una propuesta realista y acorde con las posibilidades de
los interesados.

Una vez analizado todos los requerimientos que son necesarios
para la obtencion del permiso total en la apertura de una fabrica
chocolates, se llegd a la conclusién de que existen siete instancias
que hay que superar para la obtencion del permiso de apertura. Estas
instancias son: Un Bufete de Abogados, Registro Publico,
Municipalidad, Ministerio de Salud, Un Ingeniero Quimico, el Colegio
de Ingenieros Quimicos, un Laboratorio de Analisis de Sustancias
Quimicas y si se tiene que construir la planta en una propiedad es
necesario un Ingeniero Civil o Arquitecto.

Una vez establecido las instancias correspondientes, es
necesario definir cuales documentos y de que tipo se deben presentar
a las diferentes instancias.

En la siguiente matriz se ve el orden de entrega que existe

entre las instancias y los documentos que hay que presentar.
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IMatriz#9 : Instancia VRS Documentos

a b c d e f g h i
ITipo de Documento Sociedad Visto Visado de . s . .
............................ Tipo|Anonima o USSL?e?oe Bueno de | planos de P?:rﬂlcsignpaarra dEemIZI;):s Dgzﬁgggs I?_Igss;:(:jr:)oss nkhcrﬁzi(“;
de Instancia Limitada Ubicacion | construccién 9 q P
Bufete de Abogados 1
Registro Publico 1 1 3 4 7
Municipalidad 2 7
Ministerio de Salud 3 4 5 6 6 6
Un Ingeniero Quimico 6 6 6
Colegio de Ingenieros
Quimicos 6 6 6
Laboratorio de Andlisis de
Sustancias Quimicas 6 6 6
Ingeniero Civil o Arquitecto. 1 4 7

- i
Requisito a b a.b 3, b, ¢, d(si sea,n.c,d, ab,c,d, elab,c,d, e a,b,c.d,
construye) e e f,g,h

Fases 1,2, 3,4,5,6y 7 |Realizado por: Jorge Romero R. Fecha: Septiembre 2005

En la matriz

“Instancia VRS Documentos”

existen nueve

documentos que hay que entregar a las diferentes instituciones los
cuales son: Sociedad Andnima o Limitada, Uso de Suelo, Visto Bueno
de Ubicacién, Visado de planos de construccion, Permiso de
Funcionamiento, Emision de gases, Desechos Sélidos, Desechos
Liquidos y Licencia Municipal. Estos documentos estan identificados
de dos formas diferentes. La primera forma es por medio de una letra
en la parte superior la cual se utilizara para establecer los requisitos
necesarios de cada documento a la hora de entregarlos. La segunda
forma es por medio de colores, el rojo se entrega la documentacion
en el Registro Publico, la azul en la Municipalidad, el negro en el
Ministerio de Salud y el verde son instituciones que deben dar
informacion a los diferentes documentos que hay que entregar al
Ministerio de Salud.

La matriz estd numerada del 1 al 7, cada nimero es una fase
del proceso de documentacidon y es necesario seguir cada fase de
menor a mayor. Los numeros que se repiten varias veces es por que

se pueden procesar cada uno de los documentos sin afectar el
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resultado de los otros documentos. El ejemplo esta en la fase 6 que
hay tres documentos implicados y cada uno de ellos puede elaborarse
de forma independiente sin afectar a los otros.

También se establece que si se recopila toda la informacion que
se pide en los diferentes documentos, quitando los datos que se
repiten, queda un total de noventa y siete datos (ver Anexo N° 4)
gue se necesitan para conseguir un permiso de funcionamiento de
una fabrica.

El siguiente paso es la obtencidon de los datos necesarios para
rellenar cada uno de los documentos requeridos. Cada uno de los
documentos requeridos se encuentran con los datos necesarios en el
anexo N° 15y 16

En los requisitos es importante que el solicitante se de cuenta
gue muchos de los datos son repetidos, a pesar de que sea repetidos
es importante volverlos a poner aunque los pida la misma institucion,
ya que la solicitud puede ser rechazada por falta de datos.

Los datos presentados deben ser lo mas detallados posibles,
para que las instituciones no puedan oponerse a los datos
presentados. Por tanto es necesario que exista una relacidon directa
entre los requisitos y el sistema de produccion.

La conexion que existe entre los requisitos y el sistema de
produccién se debe a que las instituciones piden el proceso de
produccién en varios de sus requisitos, por tanto los procesos de
produccién tienen la obligacién de cumplir los requisitos de las
diferentes instituciones.

Al analizar el sistema de produccién del chocolate, se concluye
que la materia prima indispensable para la obtencidon del chocolate es
el cacao, este cacao como ya se dijo en la investigacién hay de varios
tipos. Los tipos Criollo y Trinitario producido en América Central,
Ameérica del Sur y el Caribe. Y el cacao Forastero Amazodnico el cual
se cultiva en Africa Occidental, Malasia e Indonesia. Segun la revista

consumer (agosto 2004):
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“Los grandes productores Nestle y Lindt utilizan para los
bombones de chocolate la clase Criollo y Trinitario. Cacaos
Trinitarios: Muy utilizado en Venezuela, da origen a un fruto de
alta calidad, con aroma y sabor muy pronunciados. Estos, a ser
procesados por la industria, dan lugar a chocolates muy

aromaticos, con un acentuado sabor a cacao

(http://revista.consumer.es/).

Esta referencia a las caracteristicas del cacao es importante ya
que en Costa Rica se produce cacao, en la zona de Batan. El
Ingeniero Edgar McClaren (agosto 2005) del Ministerio de Agricultura
informd que: “el Unico cacao que se produce en el pais es en la zona
de Batan y se encuentra en abandono. Abandono es que crece sin
ningun tipo de control y si consigue madurar sin ninguna enfermedad
se vende a la Compafiia Cocoa” (entrevista telefdnica).

Por esta circunstancia se concluye que es imprescindible
importar el cacao en bruto fuera de Costa Rica, si se pretendiese
aplicar las fases I y II (ver anexos N© 11 y 12). La posibilidad de
aplicar las fases I y II es muy dificil, ya que se requiere de una
inversién inicial y una infraestructura muy grande para los objetivos
iniciales de este proyecto.

Por lo cual las conclusiones mas significativas se enfocaran en
la ultima fase o fase tres, que consiste en transformar el chocolate en
bruto a un Bombén de Chocolate.

Lo primero que hay que identificar en el proceso productivo del
chocolate en bruto a Bomboén de chocolate, cual va a ser la materia
prima que se utilizara en el proceso. Esta identificacidn establecera la
estrategia de compra que se utilizara para la obtencidén de la materia
prima. Existen dos partes diferenciadas en el Bombdn una el
chocolate y otra el relleno.

El chocolate es importante que sea de una calidad superior y un
sabor excepcional, ya que se quiere un producto con esas

caracteristicas. El Bombodn tiene un 80% de chocolate y un 20% de
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relleno. La parte de chocolate tiene que tener un alto grado de cacao
puro y de alta calidad, para poder competir con chocolates que se
caracterizan por tener unos chocolates superiores. Para conseguir
estas caracteristicas se necesita que el chocolate que se utilice venga
de cacao Criollo o Trinitario.

La estrategia de compra para que el chocolate tenga alguno de
estos dos tipos de cacao es: primera contactar directamente con
procesadoras de cacao, que trabajen en el area donde se produce
estos tipos de cacao. Que manden caracteristicas del chocolate que
producen, si el cultivo de cacao es organico, el precio y la cantidad
minima que hay que comprar. Una estimacion en gasto de chocolate
por ano, produciendo 1,350 bombones por dia mas el 5% de margen
de error da un total de 1,417.5 bombones y consumiendo 10 gramos
de chocolate por bombdn hace un total de 14,175 gramos por dia.
Esta cantidad se multiplica por 266 dias laborales da un total de
3,770,550 gramos de chocolate (3,770.55 Kg) por ano. Esta cantidad
aproximada es la que se tiene que comprar, pero no se pude adquirir
de una sola vez, ya que el chocolate es un producto perecedero y
tiene fecha de caducidad. Por tanto, como minimo hay que hacer dos
y tres compras al afo. Este inconveniente puede limitar la
negociacion por cantidad, aumenta los costos, dificulta el transporte y
existen mas demoras por el aumento de Ila cantidad de
almacenamientos en aduanas.

Otra estrategia de compra es la compra del chocolate a un
productor nacional como Cocoa. La eleccién del posible proveedor se
analizara en otro objetivo. El riesgo es la calidad del chocolate final
procesado por dichas compafiias. Para compensar la falta de calidad
se puede comprar chocolate negro, el cual tiene una cantidad de
cacao puro mas alto, y mezclarlo con el chocolate con leche.

Los ingredientes de los tres rellenos, que representa en
cantidad el 20% del bombdn, son: La mantequilla, la leche

condensada, las almendras, la macadamia y los malvaviscos. Que
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pueden ser comprados a proveedores locales. Los malvaviscos tienen
que ser de un sabor lo mas neutro posible para que no perjudique el
sabor del relleno.

Una vez comprada toda la materia prima y se encuentra
dispuesta a ser utilizada en el proceso, hay que comenzar con la
preparaciéon del relleno. Este proceso lo realiza una sola persona de
confianza, ya que el relleno es donde se logra la diferencia con otros
rellenos. El relleno se realiza el dia anterior para que pueda enfriarse
durante toda la noche.

Se concluye que el Recurso Humano estimado en todo el
proceso productivo, sin que se produzcan retrasos significativos, es
de 3 operarios en planta y un administrador. Dos de los operarios
deberan trabajar una hora extra, cada uno, para poder sacar 1,417
chocolates, aproximadamente por dia.

El tamafio del local, dependera de las caracteristicas de los
elementos técnicos que se necesiten para la fabricacién de los
bombones de chocolate.

Estos elementos técnicos fueron especificados en el objetivo el
cual se analizaban los elementos necesarios. Aunque en el analisis ya
se establecid los elementos técnicos de todos los objetivos, aqui se
demostrara porque esos elementos técnicos han sido seleccionados y
el fin especifico que tendran cada uno de ellos.

Los primeros elementos técnicos referentes al area de
requisitos, parte de ellos se solucionaron cuando se concluyé el
objetivo de requisitos y se otorgaron los diferentes permisos
solicitados, ya que todos los elementos técnicos de estd area, se
obtuvieron de los diferentes documentos que necesita el usuario
rellenar a la hora de pedir un permiso de funcionamiento.

Se concluye, en la parte de requisitos, que es necesario aplicar
varias técnicas con diferentes utensilios, para conseguir que
funcionen los diferentes sistemas de tratamiento que se aplicaran en

los requisitos.
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Uno de los requisitos es el tratamiento de los gases, en este
caso, el calor que produce la cocina y los aparatos que se utilicen
para pasar el chocolate sélido a liquido. Para apaliar el calor que se
produce se instala una campana, esta guiara el calor para que salga a
la atmosfera en un punto elevado. De esta forma el calor no afectara
tanto a la planta y a ninguna propiedad adyacente. El tamafo de la
campana sera proporcional al tamafio que tengan los aparatos que
producen calor.

Los elementos técnicos que son necesarios para el tratamiento
de sdlidos se dividen en dos areas, el darea de almacenamiento de
solidos y el area de tratamiento de sélidos. Para el almacenamiento
se necesitan cubos de basura con diferentes colores y asi designar un
color por cada tipo de basura. Para el tratamiento en primer lugar
hay que encontrar un sitio donde se pueda agujerear el suelo mas o
menos un metro de profundidad, 1X1 metro de ancho y largo. El
proposito de este hueco es el almacenamiento de los desechos
sdlidos organicos. Para hacer esta excavacion es necesario un pico,
una pala y una carretilla. Una vez almacenado los desechos en el
hueco se tratan por medio de unas lombrices rojas o de California,
que tendran la labor de convertir los desechos en abono organico.

Los elementos técnicos que se necesitan para el tratamiento del
liguido son: Un tanque para la recoleccion de agua, un jabdn organico
o bacterias para eliminar el jabéon. El agua que se utiliza para lavar
los utensilios de produccion, se almacenara en un tanque. El tamafio
del tanque depende de la eleccion del tratamiento que se utilice. Si la
eleccion es el jabdn organico el tamafio del tanque puede ser de 450
litros de agua, el tamano mas pequeno que tiene la casa del tanque.
Y si la eleccién son las bacterias hay que calcular el tamafio del
tanque o de los tanques dependiendo de tres variables. La primera

|\\

variable es el “tiempo” que duran las bacterias en hacer apta el agua
para regar o depositarla en sanitarios. Y la segunda es la “cantidad”

de agua que se deposita diariamente en el tanque. Y la tercera es si
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el agua que esta en tratamiento no puede ser infectada por agua
contaminada.

Los elementos técnicos y sus caracteristicas que se utilicen para
el segundo objetivo, la produccién, tienen mucho que ver con la
cantidad que se pretende producir y el tamafo de la planta. Estas dos
variables afectan directamente a la planta, porque a mayor
produccién los elementos técnicos deben tener mayor capacidad vy
posiblemente mayor espacio. La cantidad de chocolates a producir se
averiguara al calcular el tamafio del posible mercado. Por esta
situaciéon los elementos técnicos que se elijan en el area de
produccién se basaran en supuestos, la seleccidén sera lo mas cercano
a la realidad.

Una vez determinado los elementos técnicos, el siguiente paso
es la selecciéon de los diferentes proveedores (ver anexo NO©21)
establece cuales son los proveedores seleccionados.

Gracias a los proveedores seleccionados tanto para los
elementos necesarios para equipar el area de producciéon, como los
proveedores que supliran de materia prima para la elaboracién del
producto terminado. Se estableceran cifras aproximadas que
determinaran los costos fijos y variables (ver Anexo N©19) del
proceso de produccion, la inversion inicial (Ver Anexo N°21) que se
debe aportar por medio de capital propio de los socios o por medio de
un préstamo.

La informacién obtenida de los diferentes proveedores se logro
establecer un precio aproximado del chocolate, se concluye por tanto
que es posible producir un chocolate competitivo, a un precio
competitivo y una buena calidad.

Conseguir que un chocolate que tenga un 80% de chocolate y
solo un 20% de relleno a un precio de 6.53 colones el gramo, si se
compara con una competencia directa de estos chocolates, como
puede ser un puesto que existe en multiplaza, que venden el gramo

de chocolate a doce colones, es casi el doble de precio mas caro.
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También hay que tener en cuenta que el chocolate que se intenta
producir en el futuro, hay que afadirle costos de operacién como
mercadeo, impuestos, etc, ya que los 6.53 colones por gramo no
estan incluidos estos costos.

Una vez estimado el precio de salida se implementaron
diferentes herramientas financieras, con el fin de averiguar si las
condiciones financieras de la empresa, en un tiempo determinado,
son aptas para pasar del actual proyecto a invertir en una fabrica de
chocolates.

La herramienta utilizada para calcular la liquidez fue la Razon
de circulante y la de acido. Para J.C. Van Horne y J.M.Wachowicz
(1994) establecen que: “Mientras mas alta sea la razén del circulante
mayor serd la capacidad de la empresa para pagar sus cuentas”
(p.154). La liquidez de la empresa se compara con la liquidez de la
industria en general, el problema de Costa Rica que las empresas en
su mayoria son familiares y cuesta que den datos financieros sobre
sus empresas. Si se compara con el ejemplo que da el libro, aunque
no es muy actual, el dato que dan es que la “razén media de la
industria es de 2.1"(p.154) y la razoén obtenida es de 1.7, lo que
establece que la empresa tiene una buena capacidad de respuesta
para cubrir sus pasivos.

Mediante esta investigacién se ha comprobado que se pueden
establecer las bases para comenzar a producir chocolates de forma
industrial, con la finalidad de cambiar el sistema de produccidon de
chocolates artesanal a industrial, mejorando el proceso productivo sin
perder la calidad del chocolate. Con la ventaja de poder cambiar el

proceso a gusto del consumidor final.
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Sistema de Calidad para la produccion de Chocolates.

La fabrica de chocolates ha establecido un pequeno sistema de
calidad , tanto en sus procesos, en sus proveedores y también para
sus clientes finales.

Definicion del sistema de calidad que se establecera en el proceso de
produccién de los chocolates.

Existen tres tipos de sistemas de calidad en el proceso de produccién de
chocolates, el sistema de calidad para los proveedores, el sistema de calidad
para el proceso y el sistema de calidad para los clientes finales.

En el sistema de calidad para el proceso de fabricacion de chocolates,
se aplicara un sistema de Analisis Modal de Fallos y Efectos (AMFE),
que segun Luis Cuatrecasas (2001) establece que: “Es una
metodologia que permite analizar la calidad, seguridad y/o fiabilidad
del funcionamiento de un sistema, tratando de identificar los fallos
potenciales que presenta su disefio y, por tanto, tratando de prevenir
problemas futuros de calidad”.(p 149)

Para calcular la Frecuencia en el proceso productivo de chocolate se puede
hacer de dos formas, una estableciendo valores a cada operacion en el
proceso productivo, por ejemplo en la operacién: “Seleccionar el relleno, la
forma y la clase de los diferentes chocolates”, una mala seccion (causa de
posible fallo), y consecuencia de ello puede perderse o faltar parte de la
materia prima (modo de fallo). Segun el autor establece que: “A veces, en la
practica, el calculo de estas probabilidades es dificil, debido a que en
ocasiones puede resultar complicado conocer los valores de las dos
probabilidades que componen la frecuencia. En este caso es recomendable
realizar una estimacion basada en la experiencia y siempre se acotara la
probabilidad por su valor subjetivo mas alto, debiéndose anotar en el
documento AMFE que la estimaciéon efectuada es subjetiva, y en posteriores
seguimientos ir ajustando este valor estimado” (p. 159).

Como el proceso no esta en marcha y funcionando, no se pueden
sacar frecuencias de fallos reales y la asiduidad de esos fallos. Para

un proyecto que no se tienen valores reales, como este, se pueden
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valorar los fallos dependiendo de la cantidad que se produzcan. Para
ellos se le dio a cada una de las operaciones una Frecuencia de Fallos
anexo 22, una Gravedad de Fallos anexo 23 y una Probabilidad de
Detencion de Fallos, por ejemplo en la operacion N°11 “Cortar
rellenos” se establecié que hay una frecuencia de fallos moderada con
un valor de 5, con una gravedad baja con un valor de 3 y una
Probabilidad de Detencidén de los fallos alta con un valor de 7. Una
vez establecido los valores se multiplican para sacar el N° de
prioridad de riesgo que segun José de Domingo y Alberto Arranz lo
define como: “o indice de Prioridad de Riesgo permite conocer cuéles
son los fallos cuyo nivel de riesgo es mayor”(p.338). En el ejemplo el
IPR es de 105.

Una vez sacado todos los valores se establece que existen cuatro operaciones
criticas, las cuales son: Preparacién del relleno N°5, Meter 12 chocolates en
una de bolsa de plastico N°28, Cortar rellenos N°11 y Cerrar las bolsas con un
lazo de colores N°29, y como se comprueba en el Pareto (anexo 25) realizado
con los datos del IPR, de todos los errores que pueden surgir en el proceso los
mas criticos son estos cuatro ya que ocupan el 80% de los errores y los demas
solo el 20%. Por ellos cuando se quiera montar la fabrica hay que tener muy en
cuenta estos cuatro procesos y aplicarle acciones que permitan una
supervision mas estricta que los demas procesos.

Una vez definido un sistema de calidad en el proceso de produccidén es
importante establecer unas normas internas, que tienen que aplicarlas los
empleados para mantener la calidad del proceso productivo. Existen tres
normas diferentes para los empleados, generales y de higiene de fabrica.
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1. Esta prohibido para todos los empleados de la fabrica llevar puesta

joyeria dentro de la planta de produccion.

2. Solo se permitira entrar a la fabrica con guantes latex, mascarillas,

redecillas de pelo, gorros, gabachas y pantalones proporcionados por la

compainia.

3. Aseo Personal: Toda persona la cual este en contacto con los alimentos

en el proceso de produccién tienen la obligacién de:

a. Que la gabacha y los pantalones estén limpios, que su aseo

personal sea excelente. Y apegarse a las normas estudiadas en
el curso del INA “Manipulador de Alimentos”.

Antes de ingresar en planta es obligatorio lavarse las manos con
el jabdon proporcionado por la fabrica, secarse con el papel
proporcionado por la fabrica y ponerse los guantes que
proporciona la fabrica. Trabajar con guantes todo el tiempo,
cuando salga de la plata o valla al servicio sanitario debe tirar los
guantes, lavarse las manos y ponerse otros guantes limpios.

No se permite llevar las ufas largas, ni pintadas, ni bigote, ni
barba.

4. No se permite llevar colgado o en los bolsillos superiores, que estén por

encima del cinturén, ningun objeto que pueda caerse al sistema

productivo.
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Du IceS Procedimiento de: Normas para los
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9.
10.
1.

12.

Mantener los armarios limpios y ordenados, el encargado de planta
tendra la potestad de inspeccionar los armarios con el objetivo de
supervisar que estén limpios y ordenados.

Evitar las manos para practicas antihigiénicas y antiestéticas las cuales
puedan resultar en la contaminacion de los alimentos. Dichas practicas
incluyen:

a. Tocarse la cara, limpiarse o enjuagarse la frente, meter los dedos

en la boca, nariz o oidos.

b. Rascarse la cabeza o el cuerpo.

c. Tocar las muestras del producto para la degustacion del producto.
Evite la tos o0 estornudos incontrolados sin taparse la boca o nariz. Salga
de las areas de produccion de alimentos si le ocasionan tos o
estornudos excesivos hasta que esta o estos terminen.

Cualquier persona que visite la planta tienen que estar debidamente
uniformada con gabacha, redecilla, gorra y mascara.

Esta prohibido fumar o llevar productos de tabaco dentro de la planta.
Esta prohibido tener comida (incluyendo chicle) o bebidas en la planta.
Solo se podra utilizar utensilios proporcionados por la fabrica para el
manejo de los alimentos.

No se permite llevar zapatos abiertos en los dedos.

Fecha: 25-03-06
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. Mantener limpio y libre de basura el area de produccion.
Limpiar diariamente el area de produccién y los utensilios
utilizados en la produccion de chocolates.

La materia prima y el producto terminado seran apilados en una bodega
que tenga estanterias de hierro galvanizado. Nada de estos productos
puede estar en el suelo, debe estar a una distancia de 6 o0 mas
centimetros del suelo.

El producto ya sea materia prima o producto terminado debe trasladarse
con la mayor precaucién posible, para que no se dare en el trasporte.

. Si el producto es danado hay que recogerlo y limpiarlo inmediatamente.
Se llamara al encargado para que decida que se hace con él.

. Todo material que no sea alimenticio, pero que valla a estar en contacto
con el alimento, debera estar guardado y empacado en todo momento
hasta ser utilizado en el proceso.

Los utensilios de limpieza seran guardados en un area especifica y
alejados de la bodega de materia prima y producto terminado.

Los utensilios como paletas, moldes, pistolas, etc deberan guardar en el
sitio designado para estos objetos.

No se podra dejar ningun producto alimenticio expuesto en el area de
produccién de un dia para otro.
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Dulces Procedimiento de: Reglas de Limpieza,

Normas Generales de la Empresa Elaborado por:

Jorge Romero

Desinfeccion y Mantenimiento.
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Version: 01

—

. Proporcionar una ventilacién adecuada para la circulacién del aire

fresco, poniendo ventiladores y que el aire que venga del exterior este
limpio por medio de filtros.

El fregadero donde se limpien y desinfecten todos los utensilios debe
estar en un cuarto fuera de la planta de produccion. Una vez limpiados,
desinfectados y secados los utensilios deben aislarse con bolsas
proporcionadas por la fabrica.

Todos los recipientes con productos de limpieza deberan estar rotulados
adecuadamente especificando su contenido.

No se permite el uso de utensilios 0 equipos que tengan cualquier tipo
madera.

Todo alimento que toque el suelo debera ser recogido con cuidado y
puesto en el recipiente de desechos sdlidos. Y la persona que lo recogidé
debera lavarse las manos y cambiarse de guantes.

Todos los productos que entren en la bodega deberan tener una hoja de
chequeo con las caracteristicas individuales del producto.

Los productos que se queden expuestos en el proceso productivo por
motivos como recesos, tiempo para almuerzo, etc. deberan ser cubiertos
con su tapa correspondiente, un plastico o lo especificado por las
normas de la fabrica.

Los recipientes vacios para ingredientes de materia prima o producto

terminado estaran cubiertos e invertidos y nunca tocaran el suelo.

Fecha: 25-03-06
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9. Las bolsas de materia prima como las almendras o el chocolate deberan

10.

1.
12.

13.

14.

15.
16.

ser cortadas con cuchillos dados por la empresa y nunca rasgadas o
rotas con las manos.

Todo desecho sélidos como las bolsas de plastico serdn depositadas en
el cubo especifico para estos sélidos.

Todos los aparatos seran tapados con bolsas de plastico.

El producto abierto se utilizara lo mas rapidamente posible en el proceso
de produccidn.

La medicién de la temperatura se realizara con un termémetro digital y
sin componentes de vidrio.

El vidrio esta totalmente prohibido en la planta.

No se permitira cualquier animal o planta dentro de la fabrica.

Todos los sanitarios deberan estar equipados con papel higiénico y

toallas de papel, jabdn y papelera.
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Para desarrolla un sistema de informacién de la calidad del chocolate en todos
los niveles, produccidén, materia prima, producto terminado, clientes directos y
consumidores finales, es necesario establecer diferentes formas para la
recoleccion de datos, a nivel de produccién se establecié el sistema AMFE,
para materia prima se disefio una hoja de inspeccion de la materia prima
cédigo 001 (ver anexo 26), esta hoja permite tener informacién de cada uno de
los lotes ingresados en la planta y sus caracteristica. También existe una ficha
técnica de cada proveedor cédigo 003 (anexo 26) con el objetivo de supervisar
su comportamiento y su nivel de compromiso con la compania.

Para establecer un control a la hora de realizar las compras también existe una
ficha técnica para orden de compra cédigo 004 (anexo 26), esta ficha es una
autorizacion para poder realizar las compras necesarias para la fabrica.
También existe una hoja de inspecciéon del producto terminado cédigo 002
(anexo 26), esta hoja dara informacion de todo el producto terminado que sale
de la fabrica y de los clientes que la reciben, esta hoja es necesaria por si
existe algun problema en ese lote, se puede investigar la informacion desde
que la materia prima entro a la fabrica, todo el proceso productivo hasta que se
convirtié en producto terminado.

Para tener contacto con el consumidor final se puede hacer de diferentes
formas. Para conseguir la informacion de estas personas se puede dialogar con
el cliente directo que venda el producto en un supermercado y esperar a que
llegue clientes que vengan a comprar y hacerles una encuesta. Otra forma es
poner en cada producto final, una pegatina con una pagina electrénica, un
codigo y que cada persona que active el codigo entrara en un concurso. Para
activar el codigo es necesario realizar una encuesta (anexo6) del producto que
esta en la pagina de Internet y poner los datos de cada cliente. De esta forma
se puede conocer el tipo de cliente final que el producto tiene. También esta
pagina tendra una direccién electrénica para conectarse con la empresa y
hacer sus observaciones negativas o positivas del producto.

Toda esta informacion se utilizara para la retroalimentacion de la compariia con

el objetivo de mejorar el producto final.
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Diseiio del Proceso de Produccion y en el Disefio y Distribucion
de Planta.

En primer lugar se aplicara un sistema de MRP para inventarios con el
objetivo de mejorar y seleccionar los mejores proveedores del
mercado.

En segundo lugar hay un Disefio y Distribucion de la Planta
productiva con todas las areas de trabajo. (Anexo 30)

En tercer lugar esta el diagrama de flujo que se divide en cuatro
partes un diagrama de flujo completo de todo el proceso productivo y
tres subprocesos del relleno que esta dentro de los bombones.
(Anexo 31)

En cuarto lugar un diagrama de recorrido de todo el producto por la
planta esta el diagrama de flujo ya presentado, en segundo lugar un
diagrama de recorrido de todo el producto y de los diferentes

rellenos. Y también un sistema MRP para inventarios. (Anexo 32)
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Planificacién de Requerimiento de Materiales MRP

Para implementar un sistema de MRP es necesario, segun Krajewski y
Ritzman, establecer: “Una base de datos con la lista de materiales,
programas maestros de produccion y una base de datos con registros
de inventarios. Con esta informacién, el sistema MRP identifica las
actividades que deben realizar los distintos departamentos de
operaciones para que el programa no se retrase”(p.678).

Para implementar este sistema hay que determinar la lista de materiales
requerida por los bombones. Como el producto final es una Bolsa de
Bombones, con las unidades va a tener como elemento principal una Bolsa de
Bombones con relleno. En el organigrama Figura 1.1 se observa que los
elementos A, B, C y D son padre (es cuando un componente del producto tiene
otro u otros componentes subordinados) porque todos tienen un componente.
Una vez establecido los elementos necesarios para la fabricacion de Bolsas de
Bombones, es necesario, segun los autores, disenar el “Programa Maestro de
produccién (MPS), en el cual se explica en detalle cuantos elementos se

produciran dentro de periodos de tiempo especificos ” (p.680),

Figura 1.1
Lista de Materiales
Bolsa de Bombongs
Macadamia (A
I |
Sub Conjunto Sub Conjunto Sub Conjunto
(e Relleno (B) de Chocolte (C) de envotorio (D)
| | | | | |
Macadamia (E)| Mantequla (F)| | Masmelos (G) | | Chocolate || Chocolate || Chocolale || Envoloro Bolsa Lazo (M)
Nego(H) || Blanco) |1 conleche(J) | |de Alminio (K)| |e Plastico (L
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En el Registro N°1 (anexo 7) se establecen cantidades iguales por
cada tipo de relleno, estas cantidades variaran cuando empiecen a
venderse y el mercado establezca una tendencia hacia un tipo
determinado de bombones. En la figura 1.1 solo aparece el relleno de
Macadamia ya que los otros rellenos solo difiere de este en un
material que es la almendra y la leche condensada. Segun el autor “la
persona a cargo de la Planificacidon debe seleccionar los tamanos de
los lotes, considerando diversos factores econdmicos, como costos de
preparacién para la produccién y los costos de manejo de inventario”.
Es importante tener en cuenta factores que puedan limitar la producciéon, como
capacidad de bodega, capacidad de produccién, etc. En este caso por ejemplo
existe varias limitaciones: una capacidad de producciéon por semana solo se
pueden producir 7089 chocolates por semana, en un horario normal, dos la
capacidad de la bodega es solo para 3 semanas y media de produccion.
Cuando se ha definido cuanta cantidad se va ha producir, hay que hacer un
Registro del Inventario, aqui se establece las cantidades necesarias y cuando
son necesarias para producir cierto producto. Por ejemplo: el Sub. Conjunto de
Chocolates (C) esta dividido en tres partes que son: chocolate con leche, negro
y blanco, para los proximas tres semanas es necesario que exista, en bodega,
chocolate suficiente para tres semanas, en este caso es necesario que se
almacene 113 kilos de chocolate con leche, 60 kilos de chocolate negro y 60
kilos de chocolate blanco. En este caso no hay problema porque se puede
almacenar una cantidad superior a lo establecido en este caso, se puede
almacenar chocolate para cinco semanas.

Para los autores “La informacidn que aparece en el registro de
inventario, clasificada en etapas de tiempo, esta conformada por lo
siguiente: 1. Requerimientos brutos, 2. Recepciones Programadas, 3.
Inventario proyectado a la mano, 4. Recepciones planeadas y 5.

Emisiones planeadas de pedidos.
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Los Requerimientos Brutos es la demanda total de todos los
elementos que componen la fabricacion de los bombones de un
relleno como la Macadamia, durante 13 semanas, se puede observar
en el diagrama del registro N°1 de inventario (anexo N°7), el total en
numero de elementos es de 80,5 por semana.

El siguiente punto son las recepciones programadas o pedidos abiertos, estos
pedidos son aquellos que se encuentran en transito como en el diagrama de
flujo cuando se compra la materia prima y todavia no se ha recibido en bodega.
Inventario Proyectado a la Mano es por ejemplo: “el chocolate blanco que sobra
de la primera remesa que se pidi6 y es él que se utiliza de primero para
gastarlo”.

Recepciones planeadas se activan cuando el inventario disminuye a cierto nivel
y asi protege de escasez de materia prima la bodega.

Las Emisiones Planeadas de Pedidos es cuando se debe pedir el pedido de
Materia Prima. En este caso es una semana antes ya que el tiempo de entrega
es una semana.

Desarrollo de flujos econdmicos

Las proyecciones de los flujos de efectivo se presentan en el anexo 28, estos
flujos estan calculados con datos a diez anos. Se establecidé un incremento de
un 5% anual en la produccién, este incremento también esta reflejado en cada
uno de los costos, ademas se incluye un 11% de inflaciéon en la economia. Lo
que hace un total de un 16% por afo en el aumento de los costos. El aumento
promedio del precio final durante los 10 afios es de 9 colones por chocolate, a
un precio inicial de 70 colones por chocolate.

Una vez definido los flujos econdmicos la compania establece que quiere
obtener un rendimiento del 22% sobre la inversion.

Para establecer si es rentable el proyecto, en primer lugar hay que recopilar los
datos obtenidos en el anexo 33, los datos especificos que se necesitan son los
valores del flujo de efectivo total y estos datos se multiplican, cada uno de ellos,
por los valores que se obtienen de la tabla de “Factores del valor presente para
un solo pago”(p.843 del Libro Administracién de Operaciones) y en el mismo
libro, para Krajewski y Ritzman establecen que: “El método del valor presente

neto se usa para evaluar una inversibn mediante el calculo de los valores
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presentes del total de todos los flujos de efectivo después de impuestos y luego
restando la cantidad de la inversién original (que ya es un valor presente) de
ese total. La diferencia es el valor presente neto del proyecto. Si este es
positivo para la tasa de descuento aplicada, la inversién gana una tasa de
rendimiento mas alta que la tasa de descuento. Si el valor presente neto es
negativo, la inversion gana una tasa de rendimiento mas baja que la tasa de
descuento. Si de esto resulta un valor presente neto negativo, el proyecto no
serd aprobado”(p.848). Por consiguiente si se hace las multiplicaciones y
sumamos los resultados y le restamos la inversion inicial, esta operacion se
puede ver en el anexo 33, el resultado total es de 2.790.565 millones de
colones, por tanto el NPV es positivo, lo cual indica que el proyecto debe ser
aprobado.

También se puede sacar la tasa interna de rendimiento (IRR) que segun estos
autores es: “la tasa de descuento con la cual el NPV de un proyecto se vuelve
cero”. Saber esta tasa te permite saber cuanto es lo maximo de % de
rendimiento del proyecto, en este caso es un 28%, ya que 30% da negativo.
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Seleccidn y caracteristicas del futuro mercado meta
Cuadro 1

Gustos y preferencias de los consumidores de chocolates del sexo masculino

Chocolate C
Tipo Chocolate/Blanco leche Amargo Semi-amargo
32% 56% 5% 7%
Clase Con Relleno Sin Relleno
80% 20%

Relleno  Frutas 7% Licor 24%
Caramelo 10% Menta 8%
Almendras 14% Mani 10%
Macadamia 10% Nueces 13%

Mermeladas 4%

Fecha de la encuesta: 18-11-2003 al 20-11-2003

El cuadro explica los gustos y preferencias de los consumidores de chocolates
del sexo masculino. La preferencia por el tipo de chocolate blanco es de un 32
por ciento del total, por el chocolate con leche es de un 56 por ciento, por el
chocolate amargo es de un 5 por ciento de aceptaciéon y el chocolate semi-
amargo tiene un 7 por ciento de aceptacion.

Existe una predileccion de un 75 por ciento del chocolate relleno y un 25 por
ciento del chocolate sin relleno.

Para el 75 por ciento de los encuestados les gusta, por orden de mayor a
menor, los siguientes tipos de relleno: Licor un 20 por ciento, Caramelo un 18
por ciento, almendras un 15 por ciento, macadamia un 8 por ciento, mermelada

y menta un 5 por ciento y frutas un 3 por ciento.
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Cuadro 2

Gustos y preferencias de los consumidores de chocolates del sexo femenino

Chocolate C
Tipo Chocolate/Blanco leche Amargo Semi-amargo
39% 50% 5% 6%
Clase Con Relleno Sin Relleno
75% 25%

Relleno  Frutas 3% Licor 20%
Caramelo 18% Menta 5%
Almendras 15% Mani 14%
Macadamia 8% Nueces 12%

Mermeladas 5%

Fecha de la encuesta: 18-11-2003 al 20-11-2003

El cuadro explica los gustos y preferencias de los consumidores de chocolates
del sexo femenino. La preferencia por el tipo de chocolate blanco es de un 39
por ciento del total, por el chocolate con Leche es de un 50 por ciento, por el
chocolate amargo es de un 5 por ciento de aceptacién y el chocolate semi-
amargo tiene un 6 por ciento de aceptacion.

Existe una predileccién de un 80 por ciento del chocolate relleno y un 20 por
ciento del chocolate sin relleno.

Para el 80 por ciento de los encuestados les gusta, por orden de mayor a
menor, los siguientes tipos de relleno: Licor un 24 por ciento, Almendras un 14
por ciento, nueces un 13 por ciento, macadamia, mani y caramelo un 10 por
ciento, menta un 8 por ciento, frutas un 7 por ciento y mermelada un 4 por
ciento.

El cuadro siguiente define las caracteristicas fisicas, sociales vy
establece los gustos y preferencias por un tipo de chocolate. En la
primera columna se identifican las diferentes caracteristicas de los
consumidores finales de chocolates como: sexo, edad, estado civil,
estatus social, gasto por un chocolate individual y clase de chocolate.
En la segunda columna estan las caracteristicas individuales de los clientes
finales del sexo masculino que son: personas entre veinticinco y cincuenta
anos, casados de estatus social medio alto, que estarian dispuesto a pagar por
un chocolate individual entre 60 y 100 colones. Y un chocolate dulce-normal.
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En la tercera columna estan las caracteristicas individuales de los clientes
finales del sexo femenino que son: personas entre veinticuatro y cincuenta y
cinco anos, casados de estatus social medio alto, que estarian dispuesto a
pagar por un chocolate individual entre 100 y 200 colones. Y una clase de
chocolate dulce-normal.

Cuadro 3

Caracteristicas fisicas, sociales y preferencias por un tipo de chocolate

Caracteristicas del consumidor final

Sexo Masculino Femenino
Edad (anos) 25-50 24-55
Estado Civil Casado Casado
Estatus social Medio-Alto Medio-Alto
Gasto por un 100-200 Mas de 200
chocolate individual colones colones
Chocolate Chocolate
Clase de chocolate color café color café

Fecha de la encuesta: 18-11-2003 al 20-11-2003

Kotler y Armstron (1996) establecen que: "Para tener éxito en los competidos
mercados de hoy, las empresas deben concentrarse en el cliente, ganar
clientes a la competencia entregandoles mas valor.

Sin embargo, para que una empresa pueda satisfacer a los clientes, primero
tendra que entender sus necesidades y deseos. Por consiguiente, la buena
mercadotecnia requiere que se haga un andlisis cuidadoso de los
consumidores. Las empresas saben que no pueden satisfacer a todos los
consumidores de un mercado dado cualquiera; cuando menos no a todos los
consumidores por el mismo camino. Existen demasiados tipos de
consumidores diferentes que tienen demasiados tipos de necesidades
diferentes. Ademas, algunas empresas estdn en mejor posicion para atender
ciertos segmentos del mercado. Por tanto, cada empresa debe dividir el
mercado total, elegir los mejores segmentos y disefiar estrategias para atender,
rentablemente y mejor que la competencia, los segmentos elegidos. (p. 50-51)
Los cuadros indican los gustos y preferencias de los clientes finales
masculinos y femeninos. Al relacionar los diferentes datos se puede establecer

el perfil de los consumidores de chocolates de ambos sexos. Cuando se
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incluye las caracteristicas personales de los futuros clientes es la identificacidén
de un mercado meta y la definicion del segmento de mercado al cual se dirigira
el futuro producto.

Producto

Para Kotler y Armstron (1996) define: "producto es todo aquello que se ofrece a
la atencion de un mercado para su adquisicidn, uso 0 consumo y que puede
satisfacer una necesidad o un deseo; incluye objetos materiales, servicios,
personas, lugares, organizaciones e ideas"(p.326).

Para Kotler y Armstron (1996) un Bien de Consumo es: "...Ios que compran los
consumidores finales para su consumo personal. Los mercaddlogos suelen
clasificarlos a partir de los habitos de compra de los consumidores. Los bienes
de consumo incluyen bienes de uso comun, bienes de comparacién, bienes
especializados y bienes no buscados. Los bienes de uso comun son los
servicios y los bienes de consumo que el cliente suele comprar con frecuencia,
enseguida y con un minimo de comparaciones o esfuerzo para comprarlos. Por
regla general, son faciles de conseguir, a precio bajo"(p.328).

El chocolate entraria en la clasificacion de bienes de uso comun, pero se le
debe anadir la caracteristica de producto comprado por impulso, en el

siguiente cuadro se indica los motivos que las personas compran un chocolate.

Cuadro 4

Motivo de la compra de un chocolate

Motivo Frecuencia

Ocasiones especiales 17% Todos los dias 7%
Regalos 20% Dos o tres dias por semana 20%
Golosina 23% Un dia por semana 25%
Impulso 40% Ocasional 48%

Fecha de la encuesta: 18-11-2003 al 20-11-2003

El cuadro anterior describe porque y cuando compran los clientes este
producto. En la primera columna describe el motivo por el cual un
cliente compra un chocolate y en la tercera columna la frecuencia que
lo adquiere. La segunda columna describe porcentual menté el

motivo. El 40 por ciento de los clientes lo compra por impulso, el 23
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por ciento por golosina, el 20 por ciento para regalos y el 17 por
ciento en ocasiones especiales. En la cuarta columna describe
porcentual menté la frecuencia. El 48 por ciento lo consume
ocasionalmente, el 25 por ciento lo consume un dia por semana, el
20 por ciento lo consume dos o tres dias por semana y el 7 por ciento
todos los dias.

Estos datos nos ofrecen una caracteristica particular del chocolate ya que tiene
las caracteristicas de un bien comun menos en la frecuencia, ya que casi la

mitad de los encuestados solo lo consumen ocasionalmente.
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INSTRUCCIONES PARA LLENAR LA SOLICITUD DE PERMISO DE
FUNCIONAMIENTO

CASILLA N2 1 CEDULA O DOCUMENTO DE IDENTIFICACION: Anote el
namero de cédula de identidad o de cédula juridica, segun corresponda, del
propietario del establecimiento, para el cual se solicita este permiso. Las
personas fisicas, que no posean la ciudadania costarricense podran utilizar
el nimero de pasaporte o permiso de residencia o cualquier otro documento
oficial, que sea valido en Costa Rica, se debera detallar el tipo de
identificacion utilizada, en el espacio comprendido entre paréntesis.
CASILLA N2 2 NOMBRE O RAZON SOCIAL: Escriba el nombre y
apellidos del (la) propietario (a), si es persona fisica, o su nombre, razén o
denominacion social, si es persona juridica.

CASILLA N¢ 3 NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO: Nombre o
denominacion del negocio, empresa o0 establecimiento (nombre de
fantasia). Para el cual se solicita el permiso (si es diferente al anotado en la
casilla N°2).

CASILLA N2 4 TIPO DE ACTIVIDAD, NEGOCIO O EMPRESA:
Especifique el tipo de actividad a que se dedicara el establecimiento para el
cual se solicita el permiso de funcionamiento. Por ejemplo, “fabrica de
pinturas para vehiculo”, “fabricacion o fabrica de muebles de madera”,
“aserradero”, “fabrica de confites”, “supermercado”, etc.

CASILLAS N25,6,7,8,9,10,11,12,13,14,15: Anote de manera clara y precisa
la informacién que se le pide dé tal manera que el personal del Ministerio de
Salud pueda ubicar facilmente el establecimiento, para el cual se solicita

este permiso.
CASILLA N° 16 a la N228 NOMBRE Y DATOS DEL (LA)
REPRESENTANTE LEGAL DE LA EMPRESA O NEGOCIO: Se deben

llenar Unicamente si la informacion solicitada difiere de la suministrada en

las casillas anteriores (siempre que el propietario del negocio sea una
persona juridica debe aparecer el nombre del representante legal). De no
llenarse algun espacio se sobreentendera que la informaciéon es la misma
que se anoto en la casilla equivalente del apartado anterior.

CASILLA N2 29 MOTIVO DE PRESENTACION: Marque con una “x” la

casilla que corresponda:
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Solicitud primera vez: El establecimiento empresa 0 negocio esta
iniciando operaciones, nunca ha solicitado permiso.

Solicitud sequnda vez: Cuando habiendo solicitado el permiso

recientemente, éste fue denegado.
Cambio de Ubicacién: Cuando la empresa o establecimiento se ha

trasladado a otras instalaciones en otra ubicacion.

Actualizar informacidén: Cuando hayan variado los datos suministrados

en la solicitud inicial. En este caso se llenaran, unicamente las casillas N°1
y N°2 y aquellas que correspondan a la nueva informacion.
Renovacioén del permiso: Cuando un establecimiento del Grupo A

deba renovar el permiso a los 5 afnos de emitido; también para las
actividades de los “Grupos A y B” hasta tanto no exista una modificacién al
respecto en la Ley General de Salud, segun Transitorio I.

CASILLA N2 30 FIRMA Y NOMBRE DEL SOLICITANTE: Firma y nombre
completo del solicitante.

CASILLA N2 31 DESCRIPCION DEL PROCESO (S): La descripcion de los
procesos soélo la deberan presentar aquellas industrias y fabricas incluidas
en los Grupos A y B1 bajo los cédigos de la clasificacion ClIU 3113,3131,
3211, 3219, 3231,3232,3411, 3511,3512, 3513, 3521, 3523, 3530,
3540,3550,3620,3692,3700, 3810, 3820, 3830, 3850, 4102 (solo la
produccion

CASILLA N2 32 AREA DEL TERRENO: Tamafo en metros cuadrados el
lote o finca donde esta ubicado el establecimiento para el cual se solicita el
permiso (redondear o no incluir las fracciones de metro cuadrado).
CASILLA N2 33 AREA DE CONSTRUCCION: Tamafo en metros
cuadrados del local o establecimiento para el cual se solicita el permiso de
funcionamiento (redondear o no incluir la fraccion de metro cuadrado).
CASILLA N2 34 NUMERO NIVELES: Numero de plantas, niveles o pisos
que posee u ocupa el local o establecimiento para el cual se solicita el
permiso.

CASILLA N2 35 AREA DE PLANTACION (UNICAMENTE PARA
VIVEROS): Extension en metros cuadrados que ocupa el cultivo o siembra.
CASILLA N2 36 CAPACIDAD: Unicamente para establecimientos o

actividades que se sefialan a continuacion:
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Estadios, gimnasios, cines, teatros, otros establecimientos de espectaculos
deportivos y culturales: numero de espectadores.

Restaurantes, sodas, salones de baile, bares: namero de clientes

Iglesias: numero de feligreses.

Cementerios: numero de nichos.

Hoteles y similares: numero de habitaciones.

Gasolineras: numero de islas

Lecherias, caballerizas: cabezas de ganado.

CASILLA N2 37 NUMERO DE TRABAJADORES: Total de personas que
laboran en el establecimiento o local, para el cual se solicita el permiso. A
la par se debe anotar la respectiva cantidad de trabajadores, segun sexo.
CASILLA N2 38 NUMERO DE TURNOS: Total de turnos en que opera la
empresa o establecimiento (en relacién con la jornada de trabajo de sus
empleados).

CASILLA N249 y 40 HORA DE APERTURA Y CIERRE: Hora a la que
inicia y cierra operaciones el local o establecimiento. En caso de empresas
que operan las 24 horas del dia se anotar4d como “hora de apertura”, las
cero horas (00) y como “hora de cierre”, las 24 hrs o 12 M.N.

CASILLA N2 41 y 42 SERVICIOS SANITARIOS: Especificar en los
espacios correspondientes el nimero de servicios sanitarios en buen estado
con que se cuenta para el publico y para los trabajadores (segun sexo)
CASILLA N2 43 DISPONIBILIDAD DE AGUA POTABLE PARA
CONSUMO HUMANO: Marcar con una “x” si existe o no disponibilidad de
agua potable en el establecimiento. Si hay agua para este fin pero no se
esta seguro de la calidad se debe marcar la casilla “NS” (no sabe). En este
ultimo caso el Ministerio de Salud puede solicitar un examen de laboratorio
o recomendar las medidas correctivas necesarias.

CASILLA N2 44 FUENTE DE AGUA DE CONSUMO HUMANO: Se debe
anotar la procedencia del liquido que utilizan las personas que laboran o
asisten al establecimiento.

CASILLA N245 y46 AGUA PARA EL PROCESO: Lo mismo que para los
espacios anteriores en lo referente al liquido utilizado en los procesos de
produccion.



CASILLA N2 47 UBICACION O TIPO DE ZONA: Marcar con una “x” la
casilla correspondiente al tipo de zona en que estd ubicado el
establecimiento. Cuando se trata de una zona industrial, se debe anotar el
nombre de ésta.

CASILLA N2 48 LISTA DE MATERIAS PRIMAS PELIGROSAS: Anote el
nombre genérico de todas aquellas sustancias peligrosas que se utilizan o
almacenan en el establecimiento o local la cantidad mensual que se utiliza o
almacena y la unidad de medida respectiva (utilice el sistema métrico
decimal).

CASILLA N° 49 A LA 59: No escribir en estos espacios son exclusivos
para uso del personal del Ministerio de Salud.
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DIRECCION DE PROTECCION AL AMBIENTE HUMANO

SOLICITUD DE PERMISO DE FUNCIONAMIENTO
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CEDULA (

)
1 I I A I

NOMBRE O RAZON SOCIAL DEL (LA) PROPIETARIO (A) (PERSONA FISICA O JURIDICA)

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO, EMPRESA O NEGOCIO

TIPO DE ACTIVIDAD, NEGOCIO O EMPRESA

OFICINA O CASA N° CALLE BARRIO, CASERIO O PUEBLO Y SENAS
5 6 7 | ESPECIFICAS
NOMBRE O NUMERO
7 (continuacién) PROVINCIA CANTON DISTRITO TELEF
8 9 10 11 | ONO.
| | v
TELEFONO. N°2. FAX N°. APARTADO Y CODIGO OF. POSTAL CORREO_
12 13 14 15 | ELECTRONI
I e I R R O R B O I O A O
APELLIDOS Y NOMBRE REPRESENTANTE LEGAL CEDULA (
‘“ U I
OFICINA O CASA N° CALLE BARRIO, CASERIO O PUEBLO Y SENAS
18 19 20 | ESPECIFICAS:
AVENDDA [ |
NOMBRE O NUMERO
20 (continuacién) PROVINCIA CANTON DISTRITO TELEFO
21 22 [ 23 [ 24 | NON°)
TELEFONO. N°2. FAX N° APARTADO Y CODIGO OFICINA POSTAL CORREO_
25 26 27 28 | ELECTRONI
L] L] N T O O I e
. FIRMA Y
o MOTIVO DE PRESENTACION: 30 | NOMBRE DEL
SOLICITUD 1eraVEZ [] CAMBIO ACTUALIZAR SOLICITANTE:
RENOVACION OTRO
UBICACION [] INFORMACION [] DE
PERMISO [] [
Zda.VEZD
DESCRIPCION DEL (LOS) PROCESO (S) (USE HOJAS ADICIONALES SI ES NECESARIO) NOTA: VER INSTRUCCIONES.
31
AREA TERRENO M2 AREA CONSTRUCCION M2 N° NIVELES AREA PLANTACION M2 CAPACIDAD
? T O O O I
UNIDAD MEDIDA
N° TRABAJADORES HOMBRES MUJERES N° TURNOS HORA APERTURA H
HORARIO o
37 38 —_ |3 40 | R
A
C
I
E
R
R
E
SERVICIOS SANITARIOS EN
BUEN ESTADO 41 | PUBLICOS, HOMBRES : MUJERES : TOTAL: 42 | EMPLEADOS: EMPLEADAS:
(VER41Y42) TOTAL:
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AGUA POTABLE CONSUMO FUENTE (AGUA CONSUMO) AGUA POTABLE PROCESO FUENTE
3 4“4 45 46 | (AGUA
st ] ~o ] NO saBe[_] si[ ] ~o[] w~osase[] PROCESO)
UBICACION (TTPO DE ZONA)
47
RESIDENCIAL || comerciaL [ mixra [ RURAL || ZONA INDUSTRIAL || |
NOMBRE
LISTA DE MATERIAS PRIMAS PELIGROSAS __ (ANEXE HOJAS SI ES NECESARIO)
o NOMBRE GENERICO ; CANTIDAD X MES
UNIDAD MEDIDA

PARA USO DE OFICINA
" SELLO Y FECHADE | _, | NOVBREFUNCIONARIO (3) QUE RECIBE Y ATIENDE SOLICITUD
RECIBO | |
52 | GRUPO DE RIESGO 53 | ; REQUIERE INSPECCION PREVIA
A B1 [ B2 [ SI NO
<, | NOMPBRE ) DE FERSONA (5 ASIGNADA (5) PARA INSPECCION | FECH
. A
: INSP
2 ECCI
ON
N °1
FECH
A DE
OFICINA QUE TRAMITA
50 INSP
[=fatal

RESULTADO

56

[CJaproBabo

[CIrecuazabo
FECHA:

[CJPENDIENTE INFORMACION

DPENDIENTE NUEVA VISITA

PARA FECHA:

57

FUNCIONARIO (A ) QUE APRUEBA

O RECHAZA LA SOLICITUD :

CEDULA N°

58

MOTIVO DEL RECHAZO:

59

OBSERVACIONES O COMENTARIOS:
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Matriz de Verificacion de datos necesarios de todos los requisitos

Pz
c

Tipo de Documento

o [Informacion requerida

Sociedad
Anonima o
Limitada

Uso de
Suelo

Permiso de
Funcionamiento

Visto Bueno de
Ubicacion

0 N O g~ 0N =

16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
41]
42]
ﬂ
ﬁ
45

Nombre y Apellidos

NO de Cedula

Calidades Personales

Nombre de la Sociedad o establecimiento
N° de Cedula Juridica
Representante legal

NO de Teléfono

NO de Fax

Correo Electrénico

Fecha de presentacion

Plano de Catastro

N© de Folio Real

Nombre del Propietario

Area del Trabajo o costruccion

Area de Propiedad

Frente a Calle

Distrito

Provincia

Canton

Barrio

Urbanizacidn

Direccion Exacta

Tipo de Actividad se le va a dar al Inmueble
/Apartado postal

Motivo de presentacién

Firma y nobre del solicitante
Descripcion del Proceso o Proyecto
N© de Trabajadores

Sexo de los trabajadores

NO de turnos

Horario de la Fabrica (apertura y cierre)
Consumo de Agua potable

Fuente de Agua potable

Consumo de Agua potable para el proceso
Croquis del proyecto

Descripcion del manejo de desechos
Evacuacion de Aguas Pluviales
Disponibilidad de Agua

Nombre del Proyecto

Tipo de permiso

Producciéon Actual

Proyectos de Expansion
Producciones Futuras

IActividades que generen emisiones

Diagrama de flujo del proceso puntos de emisién
al aire (cantidad y ubicacién)

00000

0

00000000000000000

0000000 00

0

00000000000000 000

-
-

00 000

0

0000
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Fecha: Septiembre

2005 Realizada por: Jorge Romero

Tipo de Documento Visado de Emision Dg;echos D,esgchos Llcequla
planos de | de gases |Sélidos Liquidos  [Municipal

’ ................................. Construcci(')n

Informacién requerida

=z
1©

Nombre y Apellidos

NO de Cedula

Calidades Personales

Nombre de la Sociedad o establecimiento
NO de Cedula Juridica

Representante legal

NO de Teléfono

NO de Fax

Correo Electronico

Fecha de presentacion

Plano de Catastro

NO de Folio Real

Nombre del Propietario

Area del Trabajo o costruccion

Area de Propiedad

Frente a Calle

Distrito

Provincia

Canton

Barrio

Urbanizacién

Direccion Exacta )
ITipo de Actividad se le va a dar al Inmueble
/Apartado postal

Motivo de presentacion

Firma y nobre del solicitante

Descripcion del Proceso o Proyecto (- O -
NO de Trabajadores
Sexo de los trabajadores
NO de turnos -}
Horario de la Fabrica (apertura y cierre) O (- (-]
Consumo de Agua potable
Fuente de Agua potable -]
Consumo de Agua potable para el proceso
Croquis del proyecto

Descripcion del manejo de desechos
Evacuacién de Aguas Pluviales
Disponibilidad de Agua

Nombre del Proyecto

ITipo de permiso

Produccion Actual

00 00 0000 00 00 000 00 00
00 00

0 0 0000 0

0 0 0000 0
00 00 0 000000

42 |Proyectos de Expansion
43 |Producciones Futuras
44 \Actividades que generen emisiones

45 Diagrama de flujo del proceso puntos de emision al aire
(cantidad y ubicacion)

00000
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. Sociedad Uso de |Permiso de Visto Bueno de
Tipo de Documento Anonima o | Suelo |Funcionam Ubicacién
------------- .-,-------------.------------------------------------- Limltada iento
Informacion requerida
NQ
46 |Balance de Masa del proceso productivo

47

Refrendar el Balance y el diagrama de flujo por Colegio
Federado de Quimicos

48

Memoria de calculo

49

Planos de Operacidn

50

Manual de Operacién y mantenimiento del equipo de
control de emisiones de cantaminantes atmosfericos

51

Distancia a las viviendas mas cercanas y aledafias.

52

Tipo y cantidad de combustible utilizado y su
almacenamiento.

53

Plan de control de las emisiones atmosféricas

54

Metodos de medicion de emisiones (em)

55

Equipos utilizados para la medicidén de em.

56

)Analisis Fisoquimicos

57

La toma de muestra de emisiones y el respectivo analisis|
de los contaminantes atmosfericos

58

Reglamento Manejo de Basuras(DE-19049-S)

59

Reglamento sobre rellenos sanitarios (DE-22595-S)

60

Reglamento sobre el Manejo de Desechos Peligrosos(DE-
27001-MINAE)

61

Manejo sobre Caracteristicas y Listado de Desechos
Peligrosos (DE-27000-MINAE)

62

Permiso de funcionamiento

63

Lista de materias primas

64

Productos finales

65

Desechos sdlidos esperados (caracteristicas y
cantidades)

66

Fuentes de generacion de desechos solidos

67

Manejo interno de los residuos sélidos generados.

68

Almacenamiento de los desechos solidos

69

Disposicidn final de los desechos solidos: propio o
contratado

70

Transporte de los desechos solidos

71

Sistema de tratamiento (describirlo, debe tener los
permisos del Ministerio de Salud, ubicacion, construccion
y operacion.

72

Proceso interno de manejo y control de desechos solidos

73

Responsables del manejo de los desechos

74

Periodo de implementacion de los desechos solidos

75

Ley Organica del Ambiente
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Tipo de Documento

Ne Informacién requerida

\Visado de planos de
construccién

Emision de
gases

Desechos
Sélidos

Desechos
Liquidos

Licencia
Municipal

46|Balance de Masa del proceso productivo

4 Refrendar el Balance y el diagrama de flujo por Colegio
Federado de Quimicos

4__8{Memoria de calculo
49Planos de Operacion

~l

Manual de Operacién y mantenimiento del equipo de control
de emisiones de cantaminantes atmosfericos

5

51

o

Distancia a las viviendas mas cercanas y aledafias.

52Tipo y cantidad de combustible utilizado y su
almacenamiento.

53|Plan de control de las emisiones atmosféricas

ﬁMetodos de mediciéon de emisiones (em)
5 Equipos utilizados para la medicién de em.
@Analisis Fisoquimicos

&

57|La toma de muestra de emisiones y el respectivo analisis de
los contaminantes atmosfericos

?Reglamento Manejo de Basuras(DE-19049-S)

H59Reglamento sobre rellenos sanitarios (DE-22595-S)

6_Reglamento sobre el Manejo de Desechos Peligrosos(DE-
27001-MINAE)

6_Manejo sobre Caracteristicas y Listado de Desechos
Peligrosos (DE-27000-MINAE)

@Permiso de funcionamiento
63|Lista de materias primas
64|Productos finales

o

65Desechos solidos esperados (caracteristicas y cantidades)

66/Fuentes de generacion de desechos solidos

67|Manejo interno de los residuos sélidos generados.

@Almacenamiento de los desechos solidos

69Disposicién final de los desechos solidos: propio o
contratado

70[Transporte de los desechos solidos

Sistema de tratamiento (describirlo, debe tener los
71|permisos del Ministerio de Salud, ubicacién, construccién y
| |operacion.

72|Proceso interno de manejo y control de desechos solidos
EResponsables del manejo de los desechos

74|Periodo de implementacion de los desechos solidos

% Ley Organica del Ambiente

00000(0 0 00000

0000000 0

000 00

000
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Tipo de Documento

Informacién requerida

Sociedad
Anonima o
Limitada

Uso de
Suelo

Permiso de
Funcionamiento

Visto Bueno de
Ubicacién

Ley General de Salud
Reglamentos de ubicacidn de plantas

Reglamento de vertidos y reuso de aguas
residuales

Ley conservacion de vida silvestre

Reglamento para el otorgamiento de permisos de
funcionamiento

Manejo de desechos liquidos

Desechos liquidos esperados (Caracteristicas y
cantidades)

Fuentes de generacion de desechos liquidos

Manejo interno de los residuos liquidos
generados, (Ejemplo disolventes, aguas de
lavado).

IAlmacenamiento del desecho liquido
Transporte de desechos liquidos

Disposicion final de los desechos liquidos, (cuerpo
receptor, alcantarillado u otro aprobado por el

Ministerio)

88

89

Sistema de tratamiento de los desechos liquidos,
(describirlo, debe tener los permisos del
Ministerio de Salud: ubicacidn, construccién y
operacion).

Reportes operacionales presentados, (Decreto
No, 26042 S- MINAE, Gaceta No. 17 del 19 de

| [junio de 1999) . Periodicidad.

Proceso interno de manejo y control de desechos
liquidos

Responsables del manejo de los desechos liquidos

Fecha en la cual se va iniciar la actividad
Especies fiscales

Certificado de uso de suelo

Copia certificada del contrato de arrendamiento o
certificacion registral de la propiedad

Permiso sanitario del Ministerio de Salud
Constancia indicando que el immueble esta al dia

de los pagos municipales




Tipo de Documento

Informacién requerida

Visado de
planos de
construccion

Emision
de gases

Desechos
Sélidos

Desechos
Liquidos

Licencia
Municipal

88

Ley General de Salud
Reglamentos de ubicacidn de plantas

Reglamento de vertidos y reuso de aguas residuales

Ley conservacion de vida silvestre

Reglamento para el otorgamiento de permisos de
funcionamiento

Manejo de desechos liquidos
Desechos liquidos esperados (Caracteristicas y

|~ |cantidades)

Fuentes de generacion de desechos liquidos

Manejo interno de los residuos liquidos generados,
(Ejemplo disolventes, aguas de lavado).
IAlmacenamiento del desecho liquido

Transporte de desechos liquidos

Disposicidn final de los desechos liquidos, (cuerpo
receptor, alcantarillado u otro aprobado por el Ministerio)

Sistema de tratamiento de los desechos liquidos,
(describirlo, debe tener los permisos del Ministerio de
Salud: ubicacién, construccion y operacién).

Reportes operacionales presentados, (Decreto No, 26042
S- MINAE, Gaceta No. 17 del 19 de junio de 1999) .
Periodicidad.

Proceso interno de manejo y control de desechos liquidos

Responsables del manejo de los desechos liquidos

Fecha en la cual se va iniciar la actividad
Especies fiscales

Certificado de uso de suelo

Copia certificada del contrato de arrendamiento o
certificacion registral de la propiedad

Permiso sanitario del Ministerio de Salud
Constancia indicando que el immueble esta al dia de los

pagos municipales

000000000000

0

0

0 0

00 0000
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ANEXO 5

MINISTERIO DE SALUD REPUBLICA DE COSTA RICA

DIRECCION PROTECCION AL AMBIENTE
HUMANO

Tel: 2576343 Fax:
2564800

REQUISITOS PARA TRAMITAR PERMISO DE FUNCIONAMIENTO EN LO
RELACIONADO CON LAS EMISIONES ATMOSFERICAS
POR FUENTES FIJAS

I- Para tramite de Permisos de Funcionamiento en lo que respecta a emisiones
debe presentarse la siguiente informacién y documentos:

.1 Industria Nueva

® Nombre o razén social del solicitante y del representante legal e indicar la
ubicacién exacta.

® Informacién sobre la produccion actual, proyectos de expansién vy
producciones futuras de al menos cinco afnos,

® Descripciébn de los procesos de produccion y actividades que generen
emisiones, diagrama de flujo de proceso, el cual debe incluir indicacion de
los puntos de emision al aire (cantidad y ubicacién) asi como un Balance de
Masa del proceso de produccidén que debera especificar las cantidades de
los posibles contaminantes atmosféricos que se emiten al aire. Este
diagrama y Balance de Masa debe ser firmado por un Ingeniero Quimico con
el debido refrendo del Colegio Federado de Quimicos e Ingenieros
Quimicos.

® Memoria de célculo, planos y manual de operacién y mantenimiento del
equipo de control de emisiones de contaminantes atmosféricos, aprobados.
La Memoria de calculo debe incluir entre otros aspectos los parametros de
disefio de los equipos de control de emisiones atmosféricas, eficiencia de
disefio en la remocién de contaminantes y disposicion final del material
removido.

® Distancia a las viviendas mas cercanas y aledanas.

® Horario de funcionamiento de la industria. Tipo y cantidad de combustible
utilizado y su almacenamiento.

® Plan de control de las emisiones atmosféricas, indicando la frecuencia de
monitoreo semestral, durante el primer ano, métodos de medicién, equipos
utilizados y analisis fisicoquimicos..
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La toma de muestra y el respectivo andlisis de los contaminantes
atmosféricos debe ser efectuado por un laboratorio acreditado. El analisis
fisicoquimico debe ser refrendado por el Colegio Federado de Quimicos e
Ingenieros Quimicos.

1.2 Industria Existente

Nombre o razén social del solicitante y del representante legal e indicar la
ubicacion exacta.

Informacién sobre la produccion actual, proyectos de expansién vy
producciones futuras de al menos cinco anos,

Descripcién de los procesos de produccion y actividades que generen
emisiones, diagrama de flujo de proceso, el cual debe incluir indicacion de
los puntos de emision al aire (cantidad y ubicacion) asi como un Balance de
Masa del proceso de produccidén que debera especificar las cantidades de
los posibles contaminantes atmosféricos que se emiten al aire. Este
diagrama y Balance de Masa debe ser firmado por un Ing. Quimico con el
debido refrendo del Colegio Federado de Quimicos e Ingenieros Quimicos.

Memoria de calculo, planos y manual de operacion y mantenimiento del
equipo de control de emisiones de contaminantes atmosféricos, aprobados.
La Memoria de calculo debe incluir entre otros aspectos los parametros de
disefio de los equipos de control de emisiones atmosféricas, eficiencia de
disefio en la remocién de contaminantes y disposicion final del material
removido.

Distancia a las viviendas mas cercanas_y aledanas.

Horario de funcionamiento de la industria. Tipo y cantidad de combustible
utilizado y su almacenamiento.

Plan de control de las emisiones atmosféricas, indicando la frecuencia de
monitoreo semestral, durante el primer afo de instalado el equipo de control
de emisiones, métodos de medicion, equipos utilizados y analisis
fisicoquimicos.

En caso de no poderse efectuar un muestreo de emisiones provenientes de
la (s) de chimenea (s), debera justificar técnicamente esta imposibilidad y en
su defecto realizar un muestreo perimetral para determinar el impacto de las
emisiones atmosféricas en el ambiente.

La toma de muestra y el respectivo analisis de los contaminantes atmosféricos
debe ser efectuado por un laboratorio acreditado. El analisis fisicoquimico debe
ser refrendado por el colegio Federado de Quimicos e Ingenieros Quimicos.

11. LEGISLACION RELACIONADA

Ley General de Salud

Reglamento sobre Higiene Industrial

Reglamentos sobre Emision de Contaminantes Atmosféricos
Provenientes de Calderas (DE-30222-S-MINAE)

Reglamento sobre emision de Contaminantes Atmosféricos (DE-30221-S)
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Anexo 6

MINISTERIO DE SALUD
REPUBLICA DE COSTA RICA

DIRECCION PROTECCION AL AMBIENTE HUMANO

INSTRUCTIVO PARA LA ELABORACION DEL PLAN DE GESTION AMBIENTAL
PARA DESECHOS LIQUIDOS

(INORGANICOS, ORGANICOS Y MEZCLAS DE AMBOS)

TEL: 2576343
Fax 2564800

1) Informacion General

a) Nombre del Establecimiento
b) Ubicacién

c) Representante legal

d) Medios de comunicacién

e Teléfono
e Fax

e Apartado
e E-mail

e) Jornada de trabajo

f) Legislacién relacionada: Ley Orgéanica del Ambiente

Ley General de Salud

Reglamentos de ubicacién de plantas

Reglamento de vertidos y reuso de aguas
residuales

Ley conservacién de vida silvestre

Reglamento para el otorgamiento de permisos
de

funcionamiento

g) Permiso de funcionamiento
h) Proceso industrial (solo para industrias)

e Descripcion del Proceso Industrial
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e |ista de Materias Primas
e Productos Finales
2) Manejo de desechos liquidos
a) Desechos liquidos esperados (Caracteristicas y cantidades)
b) Fuentes de generacion

¢) Manejo interno de los residuos liquidos generados, (Ejemplo disolventes,
aguas de lavado).

d) Almacenamiento

d. 1 Transporte

e) Disposicidn final, (cuerpo receptor, alcantarillado u otro aprobado por el
Ministerio)

f) Sistema de tratamiento, (describirlo, debe tener los permisos del Ministerio
de Salud: ubicacién, construccién y operacion).

g) Reportes operacionales presentados, (Decreto No, 26042 S- MINAE, Gaceta
No. 17 del 19 de junio de 1999) . Periodicidad.

3) Estrategias de organizacion
JUSTIFICACION DEL PLAN

a) Proceso interno de manejo y control

b) Responsables

c¢) Periodo de implementacién, (solo cuando no existe)
d) Cronograma

e) Consideraciones generales

Nota: toda industria tipo A y B1 debera contar con este plan, el cual se
verificara durante las visitas de control que realice el Ministerio de Salud
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Anexo 7

INSTRUCTIVO PARA LA ELABORAC}ION DEL PLAN DE MANEJO
DESECHOS SOLIDOS

1-) Informacién General

a) Nombre del establecimiento
b) Ubicacion

c) Representante legal

d) Medios de comunicacion

> Teléfono
» Fax

> Apartado
» E- mail

e) Jornada de Trabajo
f) Legislacion relacionada:

Reglamento Manejo de Basuras

(DE-19049-S)

Reglamento sobre rellenos sanitarios

(DE-22595-S)

Reglamento sobre el Manejo de Desechos Peligrosos

(DE-27001-MINAE)
Manejo sobre Caracteristicas y Listado de Desechos Peligrosos
(DE-27000-MINAE)

g) Permiso de funcionamiento: No.

h) Proceso industrial (solo para industrias)
> Descripcién del proceso
> Lista de materias primas
» Productos finales

2.-) Manejo de desechos soélidos

a) Desechos sélidos esperados (caracteristicas y cantidades)
) Fuentes de generacion
) Manejo interno de los residuos sélidos generados.
) Almacenamiento
) Disposicién final: propio o contratado
f) Transporte
g) Sistema de tratamiento (describirlo, debe tener los permisos del Ministerio
de Salud, ubicacién, construccion y operacion.

b
Cc
d
e



3-) Estrategias de organizacion
JUSTIFICACION DEL PLAN

a) Proceso interno de manejo y control
b) Responsables

c) Periodo de implementacién

d) Cronograma

e) Consideraciones generales

Nota: Toda industria tipo A y B1 debera contar con este plan, el cual se
verificara durante las visitas de control que realice el Ministerio de Salud

95
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Anexo 8

MINISTERIO DE SALUD
DIRECCION DE PROTECCION AL AMBIENTE HUMANO
UNIDAD DE ATENCION AL CLIENTE

SOLICITUD DE VISTO BUENO DE UBICACION

NOMBRE DEL SOLICITANTE:

NUMERO DE CEDULA:

NUMERO DE TELEFONO:

TIPO DE PROYECTO:

DIRECCION EXACTA DEL PROYECTO:

PROVINCIA CANTON DISTRITO
ESTA SOLICITUD DEBE SER ACOMPANADA DE LOS SIGUIENTE:

PLANO DE CATASTRO O ESCRITURA
DESCRIPCION DEL PROYECTO

UBICACION Y LOCALIZACION

CROQUIS DEL PROYECTO

DESCRIPCION GENERAL DEL MANEJO DE LOS DESECHOS

EVACUACION DE AGUA PLUVIALES

YV VVVVY

INDICAR:
» DISPONIBILIDAD DE AGUA SI() NO ()

PARA CEMENTERIO Y RELLENOS SANITARIOS DEBE PRESENTAR ADEMAS LO
SIGUIENTE:

> PRUEBAS DE INFILTRACION
> ESTUDIO HIDROGEOLOGICO DEL SUELO

NOMBRE Y FIRMA DEL SOLICITANTE:

NUMERO DE CEDULA:

DIRECCION O N° DE FAX PARA NOTIFICACIONES:
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Anexo 9

MINISTERIO DE SALUD
SOLICITUD DE VISADO DE PLANOS DE CONSTRUCCION

CEDULA NOMBRE O RAZON SOCIAL DEL (LA) PROPIETARIO (A)
(PERSONA FISICA O JURIDICA)

PROVINCIA CANTON DISTRITO OTRAS SENAS

TELEFONO No. FAX N° APARTADO CORREO ELECTRONICO
APELLIDOS Y NOMBRE REPRESENTANTE LEGAL CEDULA
PROVINCIA CANTON DISTRITO OTRAS SENAS

TELEFONO. N° FAX N° APARTADO Y CODIGO OFICINA POSTAL COR

NOMBRE DEL PROYECTO DESTINO DE LA OBRA

UBICACION DE LA FINCA PROVINCIA

CANTON DISTRITO oT

INSCRIPCION DE LA FINCA FOLIO REAL No.

APELLIDOS Y NOMBRE PROFESIONAL RESPONSABLE DE LA OBRA CEDULA

TELEFONO No. No. DE REGISTRO CORREO

ELECTRONICO

AREA TERRENO M2 AREA N° NIVELES P E RM I SO P ARA .

CONSTRUCCION M2
CONSTRUIR []

AMPLIAR []
REMODELAR []
REPARAR []
OTROS O
CLOACA EN: CONSUMO DE AGUA:
FUNCIONAMIENTO [] TANQUE SEPTICO [] CANERIA [
LETRINA [] OTRO [] _ POZO []
NACIENTE []
NOMBRE Y FIRMA DEL SOLICITANTE FAX O DIRECCION PARA

NOTIFICACIONES




98

PARA USO DE OFICINA

v
SELLO Y FECHA DE RECIBO REQUISITOS DE

PRESENTACION

1. COPIA DE PLANO DE CATASTRO [ 4. No. JUEGOS DE PLANOS

No DE PLANO UAC NI T ANDNAC DAD DT _(IDTA
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PROCEDIMIENTO

Transporte del lugar de origen del
cacao hasta la fabrica

Fase: I-III
Fecha: 20-7-2005

DIAGRAMA DE FLUJO

Elaborado por:

Jorge Romero Rodriguez

Pagina: 1-2

Investigar cual es el mejor cacao
y la cantidad necesarias

Sacar los permisos de Aduanas
‘para la importacion del cacao

‘Hacer Pedido Cacao

‘Transportarlo por medio maritimo
a un puerto de Costa Rica

Recibir y Guardar cacao en
‘Almacén Fiscal

Presentar documentacion
inecesaria para desalmacenar
cacao

{Pasar todos los controles
necesarios?

Desalmacenamiento del Almacén
(=
Fiscal

Inicio del

Praraen

100 oﬁ.

-0

Si

Sacar la documentacion
que falte
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DIAGRAMA DE FLUJO

PROCEDIMIENTO Elaborado por:

Transporte del lugar de origen

del cacao hasta la fabrica Jorge Romero Rodriguez

Fase: I-III
Fecha: 20-7-2005 Pagina: 2-2

-

Desalmacenamiento del l
Almacén Fiscal

Operacién

1 |:>
Recibir el cacao del Almacén Transporte

9FiscaI l
Demora
Transportar el cacao a la

. . Inspeccién
Fabrica por medio terrestre P

]
;; Almacenamiento

Almacenar el Cacao en la C
11 L
bodega @ Decision

Operacién de tramite
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DIAGRAMA DE FLUJO
PROCEDIMIENTO Elaborado por:
Proceso de Transformacién
del Cacao a Chocolate Jorge Romero Rodriguez
Fase: II-III
Fecha: Pagina: 1-2

Inicio del

Transporte al area de
Limpieza del cacao

2Limpiar cacao
3Tostar el cacao

Enfriar rapidamente el
cacao

5Triturar cacao

6Mezclar cacao (I+D)

7Molienda de cacao

D

*

¢Es para pasta de
Chocolate?

Se hace cacao en polvo y se extrae
la manteca de cacao

4—
@

9ARadir azlcar a la pasta

10ARadir manteca de cacao

Amasador para convertirlo

11 .
en masa homogeénea

12Refinamiento de la pasta

(o
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DIAGRAMA DE FLUJO
PROCEDIMIENTO Elaborado por:
Proceso de Transformacién
del Cacao a Chocolate Jorge Romero Rodriguez
Fase: II-III
Fecha: Pagina: 2-2

12Refinamiento de la pasta

13Transporte al Conchado

14Rodillo amasa la pasta

Introduce manteca de
cacao y aromatizantes

16Transporte al Templado %

17Templar la Pasta

18Transporte al Moldeado

O

19Transporte al Moldeado

D: Operacion
1 Transporte
Demora

C Inspeccién

<> Almacenamiento
21LIenar con chocolate los i
moldes Pm de

roceso Decision

Operacioén de tramite

20Calentar los moldes



DIAGRAMA DE FLUJO

PROCEDIMIENTO Elaborado por:

Proceso de Jorge Romero Rodriguez
Transformacion del

Chocolate en Bruto

a Chocolate de

forma individual

Fase: III-III

Fecha: Pagina: 1-3

Seleccionar el
relleno y la forma
de los diferentes
chocolates

Comprar la
Materia Prima

Preparacion del
Relleno (se divide
en 3 sub.
procesos)

Poner el relleno en
Moldes

Llevar los moldes
a enfriamiento

Enfriar el Relleno
Retirar los moldes
que se encuentran

en enfriamiento

Sacar los rellenos
de los moldes

Cortar rellenos
Introducir relleno

cortado de nuevo
en enfriamiento
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DIAGRAMA DE FLUJO

PROCEDIMIENTO

Proceso de Transformacion
del Chocolate en Bruto a
Chocolate de forma
individual

Fase: III-III

Fecha:

Elaborado por:
Jorge Romero Rodriguez

Pagina: 2-3

Introducir relleno cortado
de nuevo en enfriamiento

Calentar el Chocolate

Colocar el chocolate liquido
en pistola

Rellenar por la mitad los
moldes pequefios
individuales con chocolate

Dejarlos que se enfrien

Sacar los moldes cortados
de relleno del enfriamiento

Poner un pedazo de relleno
cortado encima del
chocolate puesto en el
molde individual

Terminar de llenar la otra
mitad del molde individual
con chocolate

Trasladar los moldes
individuales al area de
enfriamiento

Dejar enfriar los moldes
individuales del chocolate

Sacar de los moldes los
chocolates rellenos

Pl O P OO Fh 0 O L0 [
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DIAGRAMA DE FLUJO

PROCEDIMIENTO

Proceso de Transformacion
del Chocolate en Bruto a
Chocolate de forma
individual

Fase: III-III

Fecha:

Elaborado por:
Jorge Romero Rodriguez

Pagina: 3-3

Sacar de los moldes los
chocolates rellenos

Contar y pesar en grupos
de 50 unidades los
chocolates rellenos

Guardar cada chocolate en
envoltorios de aluminio

Meter una docena de
chocolates rellenos en cada
una de las bolsas de
plastico

Cerrar cada una de las
bolsas con un lazo de
colores

6%%0%&
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DIAGRAMA DE FLUJO Elaborado por:
PROCEDIMIENTO Jorge Romero Rodriguez
Sub Proceso de Elaboracién del Relleno de Macadamia
Cantidadad aproximada 472 rellenos Pagina: 1-1 Fecha:
Responsable . . . Tiempo
Actividad Operario 1 | Operario 2 | Operario 3 estimado
Establecer la cantidad exacta de materia prima
para el relleno de macadamia
Moler la macadamia
Poner olla a calentar a fuego lento
Introducir en la olla la mantequilla, la macadamia y
los masmelos
Mezclar los 3 ingredientes y removerlos O
DIAGRAMA DE FLUJO Elaborado por:
PROCEDIMIENTO Jorge Romero Rodriguez
Sub Proceso de Elaboracion del Relleno de Aimendra
Cantidadad aproximada 472 rellenos Pagina: 1-1 Fecha:
Responsable , . . Tiempo
Actividad Operario 1 | Operario 2 | Operario 3 estimado

Establecer la cantidad exacta de materia prima
para el relleno de Almendra

Moler la Almendra
Poner olla a calentar a fuego lento

Introducir en la olla la mantequilla, la Almendra y
los masmelos

O-O-G0-0

Mezclar los 3 ingredientes y removerlos
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DIAGRAMA DE FLUJO Elaborado por:
PROCEDIMIENTO Jorge Romero Rodriguez
Sub Proceso de Elaboracién del Relleno de Caramelo
Cantidadad aproximada 473 rellenos Pagina: 1-1 Fecha:
Responsable . . . Tiempo
Actividad Operario 1 | Operario 2 | Operario 3 estimado

Establecer la cantidad exacta de materia prima
para el relleno de Caramelo

Abrir latas de leche condensada
Poner olla a calentar a fuego lento

Introducir en la olla la mantequilla, la leche
condensada y los masmelos

0R020,0,0

Mezclar los 3 ingredientes y removerlos

Total del tiempo de los 3 procesos 100 minutos
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CUADRO #2

HOJA DE PROPUESTA PARA LA VALIDACION DE LOS DESECHOS LIQUIDOS

Caracteristicas a considerar

Resultados de la validacién
Si No

N/A

Nombre del Establecimiento

Ubicacién

Telefono

Fax

Apartado

E-mail

Jornanda de Trabajo

XX XXX [ XXX

Permisos de Funcionamiento

Descripcion del Proceso Industrial

Lista de Materias Primas

Productos Finales

Desechos Liquidos Esperados

Fuentes de Generacién

Manejo Interno de los Residuos Liquidos Generados

Almacenamiento

Trasnporte

Disposicion Final del Liquido

Sistema de Tratamiento

Reportes Operacionales Presentados

Proceso Interno de Manejo y Control de los Liquidos

Responsables

Periodo de Implementacién

Cronograma

Consideraciones Generales

XXX [X XXX [ X[ > | X[ X | X

Elaborado por: Jorge Romero Rodriguez
Fuente: Ministerio de Salud Fecha: 25-07-2005




Anexo 16

CUADRO #3

HOJA DE PROPUESTA PARA LA VALIDACION DE LOS DESECHOS SOLIDOS

Caracteristicas a considerar

Resultados de la validacién
No N/A

Nombre del Establecimiento

Ubicacién

Representante Legal

Telefono

Fax

Apartado

E-mail

Jornanda de Trabajo

XX XXX |[X[|X|X|®N

Permisos de Funcionamiento

Descripcion del Proceso Industrial

Lista de Materias Primas

Productos Finales

Desechos Solidos Esperados

Fuentes de Generacién

Manejo Interno de los Residuos Solidos
Generados

Almacenamiento

Trasnporte

Disposicion Final del Solido

Sistema de Tratamiento

Proceso Interno de Manejo y Control de los
Liquidos

Responsables

Periodo de Implementacién

Cronograma

Consideraciones Generales

XXX [X| X[ X X|X[X[ X [X]|X]|X]|X|X

Elaborado por: Jorge Romero Rodriguez
Fuente: Ministerio de Salud Fecha: 25-07-2004
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ANEXO 17 Analitica de Proveedores
Matriz #1 Campana de extraccion de Humos

Matriz #1 Proveedores vrs Precio

110

Precio [Tamafo [Materiales |[Mantenimiento P1 P2 P3 P4
Precio 1 2 4 4 P1 1 5 6 1/3
[Tamafo 1/2 1 4 2 P2 1/5 1 2 1/6
Materiales 1/4 1/3 1 1 P3| 1/6 1/2 1 1/8
Mantenimiento 1/3 1/3 1/2 1 P4 3 6 8 1
2.0833| 3.6667 9.5 8 4.37 12.50 17.00 1.63
Precio [Tamafo [Materiales |[Mantenimiento ggnggo Zf?;efﬁ;o
P1 P2 P3 P4
Precio 12/25 6/11 8/19 1/2 0.487 P1| 30/131 2/5 6/17 8/39 0.297
[Tamano 6/25 3/11 8/19 1/4 0.296 P2 6/131 2/25 2/117 4/39 0.087
Materiales 3/25 1/11 2/19 1/8 0.110 P3  5/131 1/25 117 113 0.053
Mantenimiento 4/25 1/11 1/19 1/8 0.107 P4 90/131 12/25 8/17 8/13 0.563
Total 1 Total 1.000
Matriz #1 Proveedores vrs Tamafo Matriz #1 Proveedores vrs Materiales
P1 P2 P3 P4 P1 P2 P3 P4
P11 5 6 1/3 P1 1 5 6 1/3
P2 1/5 1 2 1/6 P2 1/5 1 2 1/6
P3 1/6 1/2 1 1/8 P3 1/6 1/2 1 1/8
P4 3 6 8 1 P4 3 6 8 1
4.37 12.50 17.00 1.63 4.37 12.50 17.00 1.63
Promedio Promedio
de la fila de la fila
P1 P2 P3 P4 P1 P2 P3
P1 30/131 2/5 6/17 8/39 0.297 P11 30/131 2/5 6/17 8/39 0.297
P2 6/131 2/25 2117 4/39 0.087 P2 6/131 2/25 2117 4/39 0.087
P3 5/131 1/25 117 113 0.053 P3 5/131 1/25 117 1/13 0.053
P4 90/131 12/25 8/17 8/13 0.563 P4 90/131 12/25 8/17 8/13 0.563
Total 1.000 Total 1.000
Mejor Proveedor para la campana Matriz #1 Proveedores vrs Mantenimiento
Precio Tamano Materiales Mantenimiento
P1 P2 P3 P4
P10.144 0.088 0.033 0.032 0.297 P1 1 5 6 173
P20.042 0.026 0.010 0.009 0.087 P2 1/5 1 2 1/6
P30.026 0.016 0.006 0.006 0.053 P3  1/6 1/2 1 1/8
P40.274 0.167 0.062 0.060 0.563 P4 3 6 8 1
Total 1.000 4.37 12.50 17.00 1.63
Realizado Por: Promedio
Jorge Romero de la fila
Fecha: 10-10-05 P1 P2 P3 P4
P1  30/131 2/5 6/17 8/39 0.297
P2  6/131 2/25 2/117 4/39 0.087
P3  5/131 1/25 117 113 0.053
P4 90/131 12/25 8/17 8/13 0.563
Total 1.000
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Anexo 18
1 semana Matriz #6 Costo de Materiales de los Chocolates
Cant. Cant. Minima |Prec unita| Cant comp. |[Cant redo Precio  [Inv. Iniciall Sobrante
Bolsas de
Plastico 590 590 590 590 1500 0
Lazos 590 590 590 590 1180 0
Envoltorios 7090 1000 8.166 7090 8000 65328 910
Cho. Con leche
(9) 35450 2500 2.08 35450 37500 78000 0 2050
Cho. Suit (g) 17725 2500 2.132 17725 20000 42640 0 2275
Cho. Blanco (g) 17725 2500 1.872 17725 20000 | 37440 0 2275
Macadamia (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
Almendras (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
Caramelo (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
Realizado por: Jorge Romero Fecha: 29-10-05 Precio total 291644
2 semana
Cant. Cant. Minima |Prec unita| Cant comp. |[Cant redo Precio  [Inv. Iniciall Sobrante
Bolsas de
Plastico 590 590 590 590 1500 0 0
Lazos 590 590 590 590 1180 0 0
Envoltorios 7090 1000 8.166 6180 7000 57162 910 820
Cho. Con leche
(9) 35450 2500 2.08 33400 35000 72800 2050 1600
Cho. Suit (g) 17725 2500 2.132 15450 17500 37310 2275 2050
Cho. Blanco (g) 17725 2500 1.872 15450 17500 32760 2275 2050
Macadamia (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
Almendras (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
Caramelo (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
Precio total 265588
3 semana
Cant. Cant. Minima |Prec unita| Cant comp. |Cant redo Precio  [Inv. Iniciall Sobrante
Bolsas de
Plastico 590 590 590 590 1500 0 0
Lazos 590 590 590 590 1180 0 0
Envoltorios 7090 1000 8.166 6270 7000 57162 820 730
Cho. Con leche
(9) 35450 2500 2.08 33850 35000 72800 1600 1150
Cho. Suit (g) 17725 2500 2.132 15675 17500 37310 2050 1825
Cho. Blanco (g) 17725 2500 1.872 15675 17500 32760 2050 1825
Macadamia (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
Almendras (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
Caramelo (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
Precio total 265588
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4 semana
Cant. Cant. Minima |Prec unita| Cant comp. |Cant redo Precio  |Inv. Inicial| Sobrante
Bolsas de
Plastico 590 590 590 590 1500 0 0
Lazos 590 590 590 590 1180 0 0
Envoltorios 7090 1000 8.166 6360 7000 57162 730 640
Cho. Con leche
(9) 35450 2500 2.08 34300 35000 72800 1150 700
Cho. Suit (g) 17725 2500 2.132 15900 17500 37310 1825 1600
Cho. Blanco (g) 17725 2500 1.872 15900 17500 32760 1825 1600
Macadamia (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
Almendras (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
Caramelo (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
Precio total 265588
5 semana
Cant. Cant. Minima  Prec unita Cant comp. Cant redo Precio  Inv. Inicial Sobrante
Bolsas de
Plastico 590 590 590 590 1500 0 0
Lazos 590 590 590 590 1180 0 0
Envoltorios 7090 1000 8.166 6450 7000 57162 640 550
Cho. Con leche
(9) 35450 2500 2.08 34750 35000 72800 700 250
Cho. Suit (g) 17725 2500 2.132 16125 17500 37310 1600 1375
Cho. Blanco (g) 17725 2500 1.872 16125 17500 32760 1600 1375
Macadamia (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
Almendras (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
Caramelo (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
Precio total 265588
6 semana
Cant. Cant. Minima  Prec unita Cant comp. Cant redo Precio  Inv. Inicial Sobrante
Bolsas de
Plastico 590 590 590 590 1500 0 0
Lazos 590 590 590 590 1180 0 0
Envoltorios 7090 1000 8.166 6540 7000 57162 550 460
Cho. Con leche
(9) 35450 2500 2.08 35200 37500 78000 250 2300
Cho. Suit (g) 17725 2500 2.132 16350 17500 37310 1375 1150
Cho. Blanco (g) 17725 2500 1.872 16350 17500 32760 1375 1150
Macadamia (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
Almendras (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
Caramelo (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
Precio total 270788




Bolsas de
Plastico

Lazos

Envoltorios
Cho. Con leche
(9)

Cho. Suit (g)
Cho. Blanco (g)

Macadamia (g)
Almendras (g)
Caramelo (g)

Bolsas de
Plastico

Lazos
Envoltorios
Cho. Con leche

(9)

Cho. Suit (g)
Cho. Blanco (g)

Macadamia (g)
Almendras (g)
Caramelo (g)

Bolsas de
Plastico

Lazos

Envoltorios
Cho. Con leche
(9)

Cho. Suit (g)
Cho. Blanco (g)

Macadamia (g)
Almendras (g)
Caramelo (g)
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7 semana
Cant. Cant. Minima__ Prec unita Cant comp. Cant redo Precio  Inv. Inicial Sobrante
590 590 590 590 1500 0 0
590 590 590 590 1180 0 0
7090 1000 8.166 6630 7000 57162 460 370
35450 2500 2.08 33150 35000 72800 2300 1850
17725 2500 2.132 16575 17500 37310 1150 925
17725 2500 1.872 16575 17500 32760 1150 925
4726 - 4726 0 21852 0 -
4726 - 4726 0 21852 0 -
4726 - 4726 0 21852 0 -
Precio total 265588
8 semana
Cant. Cant. Minima  Prec unita Cant comp. Cant redo Precio Inv. Inicial Sobrante
590 590 590 590 1500 0 0
590 590 590 590 1180 0 0
7090 1000 8.166 6720 7000 57162 370 280
35450 2500 2.08 33600 35000 72800 1850 1400
17725 2500 2.132 16800 17500 37310 925 700
17725 2500 1.872 16800 17500 32760 925 700
4726 - 4726 0 21852 -
4726 - 4726 0 21852 -
4726 - 4726 0 21852 -
Precio total 265588
9 semana
Cant. Cant. Minima  Prec unita Cant comp. Cant redo Precio Inv. Inicial Sobrante
590 590 590 590 1500 0 0
590 590 590 590 1180 0 0
7090 1000 8.166 6810 7000 57162 280 190
35450 2500 2.08 34050 35000 72800 1400 950
17725 2500 2.132 17025 17500 37310 700 475
17725 2500 1.872 17025 17500 32760 700 475
4726 - 4726 0 21852 -
4726 - 4726 0 21852 -
4726 - 4726 0 21852 0 -
Precio total 265588
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10 semana
Cant. Cant. Minima _ Prec unita Cant comp. Cant redo Precio  Inv. Inicial Sobrante
Bolsas de
Plastico 590 590 590 590 1500 0 0
Lazos 590 590 590 590 1180 0 0
Envoltorios 7090 1000 8.166 6900 7000 57162 190 100
Cho. Con leche
(9) 35450 2500 2.08 34500 35000 72800 950 500
Cho. Suit (g) 17725 2500 2.132 17250 17500 37310 475 250
Cho. Blanco (g) 17725 2500 1.872 17250 17500 32760 475 250
Macadamia (g) 4726 - 4726 0 21852 -
Almendras (g) 4726 - 4726 0 21852 -
Caramelo (g) 4726 - 4726 0 21852 -
Precio total 265588
11 semana
Cant. Cant. Minima  Prec unita Cant comp. Cant redo Precio  Inv. Inicial Sobrante
Bolsas de
Plastico 590 590 590 590 1500 0
Lazos 590 590 590 590 1180 0
Envoltorios 7090 1000 8.166 6990 7000 57162 100 10
Cho. Con leche
(9) 35450 2500 2.08 34950 35000 72800 500 50
Cho. Suit (g) 17725 2500 2.132 17475 17500 37310 250 25
Cho. Blanco (g) 17725 2500 1.872 17475 17500 32760 250 25
Macadamia (g) 4726 - 4726 0 21852 -
Almendras (g) 4726 - 4726 0 21852 -
Caramelo (g) 4726 - 4726 0 21852 -
Precio total 265588
12 semana
Cant. Cant. Minima |Prec unita| Cant comp. |Cant redo Precio  |Inv. Inicial| Sobrante
Bolsas de
Plastico 590 590 590 590 1500 0
Lazos 590 590 590 590 1180 0
Envoltorios 7090 1000 8.166 7080 8000 65328 10 920
Cho. Con leche
(9) 35450 2500 2.08 35400 37500 78000 50 2100
Cho. Suit (g) 17725 2500 2.132 17700 20000 42640 25 2300
Cho. Blanco (g) 17725 2500 1.872 17700 20000 37440 25 2300
Macadamia (g) 4726 - 4726 0 21852 -
Almendras (g) 4726 - 4726 0 21852 -
Caramelo (g) 4726 - 4726 0 21852 -
Precio total 288964
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13 semana
Cant. Cant. Minima |Prec unita| Cant comp. |Cant redo Precio [Inv. Iniciall Sobrante
Bolsas de
Plastico 590 590 590 590 1500 0 0
Lazos 590 590 590 590 1180 0 0
Envoltorios 7090 1000 8.166 6170 7000 57162 920 830
Cho. Con leche
(9) 35450 2500 2.08 33350 35000 72800 2100 1650
Cho. Suit (g) 17725 2500 2.132 15425 17500 37310 2300 2075
Cho. Blanco (g) 17725 2500 1.872 15425 17500 32760 2300 2075
Macadamia (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
Almendras (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
Caramelo (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
Precio total 265588
14 semana
Cant. Cant. Minima |Prec unita| Cant comp. |Cant redo Precio [Inv. Iniciall Sobrante
Bolsas de
Plastico 590 590 590 590 1500 0 0
Lazos 590 590 590 590 1180 0 0
Envoltorios 7090 1000 8.166 6260 7000 57162 830 740
Cho. Con leche
(9) 35450 2500 2.08 33800 35000 72800 1650 1200
Cho. Suit (g) 17725 2500 2.132 15650 17500 37310 2075 1850
cho. Blanco (g) 17725 2500 1.872 15650 17500 | 32760 2075 1850
Macadamia (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
Almendras (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
Caramelo (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
Precio total 265588
15 semana
Cant. Cant. Minima |Prec unita| Cant comp. |Cant redo Precio  [Inv. Inicial| Sobrante
Bolsas de
Plastico 590 590 590 590 1500 0 0
Lazos 590 590 590 590 1180 0 0
Envoltorios 7090 1000 8.166 6350 7000 57162 740 650
Cho. Con leche
(9) 35450 2500 2.08 34250 35000 72800 1200 750
Cho. Suit (g) 17725 2500 2.132 15875 17500 37310 1850 1625
(cho. Blanco (g) 17725 2500 1.872 15875 17500 | 32760 1850 1625
Macadamia (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
IAlmendras (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
Caramelo (g) 4726 - 4726 0 21852 0 -
Precio total 265588




ANEXO 19 Costos fijos y Costos Variables
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[Total de Costos Fijos
Total de Costos Var.
TOTAL

8,181,007.32
2,160,000.00
10,341,007.32

COStf)S v.a,r|ables de 1 semanas 2 3 4 5 6 7

Fabricacion

Gas 15384.6 15384.6 15384.6 15384.6 | 15384.6 | 15384.6 15384.6

Luz 9230.8 9230.8 9230.8 9230.8 9230.8 9230.8 9230.8

Agua 4615.4 4615.4 4615.4 4615.4 4615.4 4615.4 4615.4

Telefono 3461.5 3461.5 3461.5 3461.5 3461.5 3461.5 3461.5

Horas Extra 10000 10000 10000 10000 10000 10000 10000

Costos variables de Total en 13

Fabricacion 8 2 10 1 12 13 semanas Un afio

Gas 15384.6 15384.6 15384.6 15384.6 15384.6 15384.6 | 200000.0 800000

Luz 9230.8 9230.8 9230.8 9230.8 9230.8 9230.8 120000.0 480000

Agua 3461.5 3461.5 3461.5 3461.5 3461.5 3461.5 3461.5 180000

Telefono 3461.5 3461.5 3461.5 3461.5 3461.5 3461.5 45000.0 180000

Horas Extra 10000 10000 10000 10000 10000 10000 130000.0 520000
2160000

Costps F_|J,os de 1 2 3 4 5 6 7

Fabricacion

Luz 584 584 584 584 584 584 584

Agua 2551 2551 2551 2551 2551 2551 2551

Telefono 346 346 346 346 346 346 346

Alquiler 23077 23077 23077 23077 23077 23077 23077

Salarios

3 Ayudantes 110769.2 110769.2 | 110769.2 |110769.2(110769.2|110769.2 | 110769.2

1/2 transportista 20000 20000 20000 20000 20000 20000 20000

Costos Fijos de

Fabricacion 8 K 10 11 12 13 TOTALES | UN ARO

Luz 584 584 584 584 584 584 7593 30372.2

Agua 2551 2551 2551 2551 2551 2551 33159 132635

Telefono 346 346 346 346 346 346 4500 18000.3

Alquiler 23077 23077 23077 23077 23077 23077 300000 1200000

Salarios -

3 Ayudantes 110769.2 110769.2 | 110769.2 |110769.2|110769.2|110769.2 | 1440000 5760000

1/2 transportista 20000 20000 20000 20000 20000 20000 260000 1040000

13 semanas 8181007

[Total de Costos Fijos 2045252 2045252

Total de Costos Var. 498461.5 2045252

TOTAL 2,543,713

Un afio




ANEXO 20

117

Fabrica de Chocoates
Balance General
al 31 de Septiembre 2005

ACTIVOS |PASIVOS Y CAPITAL CONTABLE
Activos circulantes 27,522,102 Pasivo Circulante 23,497,379
Efectivo Cuentas por pagar 23497379.32
vV . Gastos acumulados
alores negociables
por pagar 0
Cuentas por Cobrar 27,507,870 Pasivos a Largo plazo 1,154,581
Inventario 14,232 Pasivos Totales 24,651,960
Activos Fijos 1,847,330 Capital Contable 4,717,471
Acciones ordinarias a
Terrenos 0 la par 0
Planta y Equipo 2,309,162 Utilidades Retenidas 4,717,471
Menos depreciacién
acumulada 461,832
Otros Activos
Patentes y credito
mercantil 0 Pasivos Totales y
ACTIVOS TOTALES 29,369,432 Capital contable 29,369,432

Realizado Por: Jorge Romero Rodriguez. Fecha: 22-9-05 |




Anexo 21 Proveedores Seleccionados
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Cant.[Elemento Tecnico [Proveedor Telefono Precio Cant. _IIE_IeeCnr?iigto Proveedor Telefono  [Precio
Campana de
1 Extraccién de  Omega 2823758 355000 1 Tanque de Agua -2 c@sa del 2273722 250 L
tanque 22500
Humos
Moviflex 2964528 25000
1 Pico Guadalupano 2242244 4114 1 Pala Guadalupano 2242244 2640
Difesa 2367424 4250 Difesa 2367424 2750
1 Mesa de Trabajo Servigas 2861670 135600 1 Carretilla Guadalupano 2242244 13495
Tips 2805857 145256 Difesa 2367424 13650
Bacterias XXXXX 1 Fregadero Servigas 2861670 175150
XXXXX Tips 2805857 183582
Lombrices Rojas  xxxxx Jabon Bio XXXXX
J Degradable
XXXXX XXXXX
4 Cubo de Plastico Tips 2805857 6884 1 Fogoéonde Gas Servigas 2332424 51980
Nieto 2226565 7356 Tips 2805857 54359
1 Kﬁﬂgﬁg;’{ a Tips 2805857 504734 1 Bafio Maria Servigas 2861670 107350
Nieto 2226565 585584 Omega 2823758 140000,
Camara de . . L .
1 enfriamiento Electrofrio 2445530 380000 3 Pistola de rellenoDisefio propio 35000
Plan financiado Prima: 95000 12 meses :15::2 or
3 Ollas Tips 2805857 20880 1 esade Ocony 2533535 87400
Alimentos
Nieto 2226565 25626 Tips 2805857 92204
1 Guillotina R&R 2599287 48552 3 Paletas Tips 2805857 2454
Policromia 2254548 52025 Nieto 2226565 2584
6 Moldes de metal Tips 2805857 12185 100 L’:‘a’g‘jtisode Tips 2805857 8050
Nieto 2226565 14100 Nieto 2226565 83252
1 Termometro Tips 2805857 2692 1 Fax Canon Universal 96990
1 Computadora Conexis 4443322 230000 Panasonic Universal 74990
1Linea Telefonica ICE 115 40205
1 Impresota fliptﬁgg/scaner/ Hipermax 75000 1Telefono Panasonic Hipermax 12589
Canon Hipermax 34000 Sony Hipermax 18252
o . . Servicio de 800-
1 Escritorio Melamina Hipermax 48995 Internet ICE 2543683 23000
Melamina Office 76990
1 Silla escritorio Novimex Hipermax 35995
Novimex Office 39990
3 Banqueta Metal Hipermax 44985
Imprevistos 10% 230916.2
[Total de Inversidn en equipo 2309162
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Anexo 22
ANALISIS MODAL DE FALLOS Y EFECTOS POR OPERACION
Proceso: Fecha de Realizacion: Fecha de Rescisién N°de Rev.:
Participantes: Responsable Responsable de Rev.:
PROCESO FALLO Controles
. . G |IPR
N°operacién Operacién Modo de fallo Efecto Causa Actuales
potencial
1 reﬁ:Legglii‘):?ern(tales 1. Chocolate Chocolate no
chocolates equivocado conforme Mala
Alteracion del | especificacion
. Relleno no Control
2. Relleno equivocado plan de y falla a la hora| . 1] 3
conforme o escrito
' produccion | de establecer
3. Cantidades r(f;mtldades los criterios
equivocadas
conformes
5 Mandar ordena |, '\ \nandar Orden [NO S€ hace  Alteracion del [Falla en Control
oficina el pedido plande  [sistema de escrito 1] 2
producciéon |comunicacién
Comprar la . Sobrar o
3 Materia Prima 1.Hacer mal el pedido faltar materia
prima.  Ajteracion del plan
de produccion. Si es
) Falta ‘?‘e por que sobra, Falla en Control
2. No hacer el pedido materia aumento en el costo [sistema de ! 2| 4
prima en materiales y comunicacion escrito
sobre cargada la
bodega
Riesgo perdida
ibi i de todo el
4 ReCI?:I):iL?]aI.VIyatena 1. Recibir MP en mal producto en Alteracidn en el
estado bodega y proceso
almacenarla producto roductivo Falla en el Control
ferminado ?ies o de Y lsistemade \isualy 3|9
. 9 . supervision  polfativo
Riesgo de  envenenamiento
2. No cotejar factura |perdida de del cliente final
con pedido Materia
Prima
5 Preparacion del |y ‘pjiang equivocado |Doble trabajo iy Mala =~
Relleno Alteracion en el lespecificacion y Control
. . proceso productivo yffalla a la hora de . 10| 350
2. Medidas Perdida de  perdida econémica festablecer los escrito
equivocadas relleno criterios
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ANALISIS MODAL DE FALLOS Y EFECTOS POR OPERACION

Proceso: Fecha de Realizacion: Fecha de Rescision N°de Rev.:
Participantes: Responsable Responsable de Rev.:
PROCESO FALLO
Controles
. . M fall F|E|G]|IPR
N°operacién Operacion odo de fallo Efecto Causa Actuales
potencial
6 Poner el relleno en 1. Medidas Le falta
Moldes equivocadas relleno i Control por
a Medidas mal medio de 4 |1 1|5 20
Le sobra hechas sefializacion
relleno
No i6 Falta de
Llevar los moldes a e ., Alteracionen el .. [Control
7 enfriamiento No llevar los moldes  solidificacién proceso concentracion visual 1 1 1
del relleno  productivo del encargado
. No i6 Falta de
Enfriar el Relleno . e ., Alteracionen el .. [Control
8 en nevera No enfriarse el relleno fsolidificacion proceso concentracion visual 1 1 1
del relleno  Pproductivo del encargado
. Retraso en el i6 Falta de
Retirar los moldes . Alteracion en el ., |Control
9 o No retirar los moldes |proceso proceso concentracién | 1 1 1
en enfriamiento . roductivo visual
productivo P del encargado
acar los rellenos Tirar los
10 S 1. Doblar los moldes
de los moldes moldes
Dejar que se Atoracic IMal manejo de C_ontrol 3111 3
derritan un teracion en elllos moldes visual
2. Romper los rellenos 00Co y volver proceso
productivo
a formarlos
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ANALISIS MODAL DE FALLOS Y EFECTOS POR OPERACION

Proceso: Fecha de Realizacion: Fecha de Rescision N°de Rev.:
Participantes: Responsable Responsable de Rev.:
PROCESO FALLO Controles
. . F|E|G]|IPR
N°operacién Operacion Modo de fallo Efecto Causa Actuales
potencial
Dejar que se
11 Cortar rellenos [1. Cortes curvos derritan un ” Precision
' poco y volver A'te;?g'coenssn elldefectuosa
a formarlos productivo Control 51713105
2. Medidas Le falta visual
equivocadas relleno Medidas mal
Le sobra hechas
relleno
Introducir relleno |, \o cntriarse el Perdidade  AteracionenelFaltade |~
12 cortado en relleno relleno Proceso concentracion Visual 2l 1 2
enfriamiento cortado Productivo | de| encargado
Que la fuente
. lor n
Calentar el 1.No calentarlo lo No se derrite de calor no
13 Chocolat ficient I . tenga la
ocolate suficiente 0 Necesario  jeracion en el potencia Control deo
p%gﬁizso suficiente temperatura 411]9]36
2. Calentarlo Quemar el Que el .
. calentamiento
demasiado chocolate :
fue demasiado
Colocar el 1. Derramar el Desperdicio Falta d’e Control del
14 chocolate en Ch Punteria del
. ocolate de Chocolate . Pulso
pistola operario 51112 10
. . e Alteracion en el
%‘ Enlmamlento de gﬁgcélg&?glon del Proceso Falta de calor ga?r?;;rgrla?l?ra
Istola Productivo
Colocar 50 moldes 1. Colocar los moldes Faltade Desordgp enla
15 chocolates colocacion de
pararellenar  correctos indicados .
Alteracién en el los moldes Control
proceso X 1111 1
productivo . Visual
2. Colocar los 50 Falta de N°de Que el operario
moldes chocolates

no sepa contar
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ANALISIS MODAL DE FALLOS Y EFECTOS POR OPERACION

Proceso: Fecha de Realizacion: Fecha de Rescisién N°de Rev.:
Participantes: Responsable Responsable de Rev.:
PROCESO FALLO Control
ontroles
- - Modo de fallo FIE|G]|IPR
N °operacion Operacién ootencial Efecto Causa Actuales
Puede que el
16 Rellenar porla 1. Rellenar mas de la relleno sobre
mi los mol n salga por la
tad los moldes C cuenta e P abao No saber cual
Perdida de es la medida Control 31113 9
Puede queel  Chocolate  adecuada del Visual
2. Rellenar menos de relleno sobre relleno.
la cuenta salga por la
parte de encima
Que el operario
17 Dejarlos que se 1. No se enfrien t?:sepi'sfgf”o Perdida de se adelante a
enfrien suficiente chocolate chocolate  los tiempos
establecidos
Control de
temperatura 1 1 2 2
Que el chocolate g Que el operario
2. Que se enfrien se solidifica y 'S'rt:é:g':“ enel se pase de los
demasiado hay que volverlo pyy oriyo  tiempos
a derretir establecidos
18 Sacar los moldes R1. Sacar los moldes  Que el relleno seé'rtjéggig” en el |mpaciencia delControl o 1 5
del enfriamiento antes de tiempo derrita Productivo operarios visual
Poner un pedazo Que es un .
19 1. No poner relleno  chocolate sin
de relleno cortado relleno
Alteracion en el Falta de Control
Proceso concentracion visual 4|83 96
> Poner relleno El sabpr del, Productivo del encargado
equivocado bombén sera
9 distinto
locar el - Fal
20 cr?:cgf;ein 1. Derramar el Desperdicio Pﬁr:?e(rjiz del Control del
istola Chocolate de Chocolate operario Pulso
P P 5012 10
2. Enfriamiento de Solidificacion del élr'fégggm enel Falta de calor Control de
Pistola Chocolate Productivo temperatura
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ANALISIS MODAL DE FALLOS Y EFECTOS POR OPERACION

Proceso: Fecha de Realizacion: Fecha de Rescision N°de Rev.:
Participantes: Responsable Responsable de Rev.:
PROCESO FALLO
Controles
., . Modo de fallo F|I|E|G]|IPR
N°operacién Operacion potencial Efecto Causa Actuales
. Perdi
Llenar la otra mitad 1. Rellenar mas de la Sobra N d da de
21 del molde cuenta chocolate cantidad
chocolate  No saber cual
Pued | es la medida Control 31102 6
uede que e .
2. Rellenar menos de ellenosobre  pergiga ad”ecuada oel Visual
: salga por la " relleno.
la cuenta parte de abajo POMboN
del bomboén
Trasladar los e g i6 Falta de
S solidificacion Alteracion en el .. Control
22 moldes para que seNo llevar los moldes I proceso concentracion . | 11 1 1
enfrien maslenta  productivo gl encargado V'°Y@
Que el operario
Dejar enfriar los 1. No se enfrien Los bombones  pgrdida de  se adelante a
23 .. pueden salir .
moldes suficiente defectuosos  chocolate  los tiempos
establecidos
Control de
Que el operario eMPeratura RN
2. Que se enfrien Retraso en el Alteracion en el se pase de los
’ . proceso Proceso .
demasiado productivo Productivo ~ 1I€MPOS
establecidos
Sacar de los Tirar los
24 moldes los 1. Doblar los moldes moldes
chocolates Mal manejo de
Tirar los moldes los moldes
2. Romper los moldes v tirar los antrol o | 1 5
chocolates visual
i Que el operario no
3. Romper los Tirar los ergecr:géon enel caiice Ia
chocolates chocolates . operacion con
productivo delicadeza
Alteracion
Pesar en grupos de Falta de
\ Resultados enla .. Control
25 50 unidades los 1. Contar mal . .. concentracién ‘. 44 A 4
defectuosos informacién numeérico

chocolates

final del encargado
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ANALISIS MODAL DE FALLOS Y EFECTOS POR OPERACION

Proceso: Fecha de Realizacion: Fecha de Rescision N°de Rev.:
Participantes: Responsable Responsable de Rev.:
PROCESO FALLO Controles
. . F|E|G]|IPR
N°operacién Operacion Modo de fallo Efecto Causa Actuales
potencial
Alteracién Falta de
Falta de enla .. Control
26 Apuntar los pesos 1. No apuntar informacién  informacién concentracién AUME&rico 4 1 1 4
. del encargado
final
Falta de
Guardar cada higiene y Alteracion en el
27 chocolate en 1. No envolverlos posible proceso Falta de
envoltorios perdida de  productivo concentracion  control 141 5 1 6 | 30
chocolate del encargado visual
2. Envolverlos mas de Perdida de
unavez envoltorio
Meter 12
o8 chocolates en una 1. Meter mas de 12 Perdida de Perdlda_
de bolsa de chocolate economica
plastico Falta de
concentracion C(.)erI 517 (10| 350
Perdida de del encargado visual
faltante de posible cliente
2. Meter menos de 12 0 queja
chocolate  potencial de
cliente
Cerrar las bolsas Defecto en  Alteracion en el Falta de . Control
29 conunlazode 1. No cerrar bolsa roducto final P0e%° concentracion visual 3 7 5 105
colores P productivo del encargado
Llevar las bolsas a . Falta de
, Perdida de  Alteracion en el .. Control
30 area dg No llevar las bolsas Producto finalproducto final concentracion visual 2l 5 9 90
almacenamiento del encargado
31 Almacenar las  No almacenarlas Perdida de  Alteracion en el Egrl:gei?racién Control o 5 9 90
bolsas adecuadamente Producto finalproducto final visual
del encargado
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Anexo 25
Pareto
N°operacion Cantidad de fallos % agjrr:]tllﬁ:ga % Acumulada
5 350 25.89% 350 25.89%
28 350 25.89% 700 51.78%
29 105 7.77% 1041 77.00%
11 105 7.77% 1146 84.76%
19 96 7.10% 1242 91.86%
30 90 6.66% 826 61.09%
31 90 6.66% 916 67.75%
13 36 2.66% 736 54.44%
27 30 2.22% 1272 94.08%
6 20 1.48% 936 69.23%
14 10 0.74% 1291 95.49%
20 10 0.74% 1301 96.23%
16 9 0.67% 1281 94.75%
4 9 0.67% 1316 97.34%
21 6 0.44% 1307 96.67%
3 4 0.30% 1325 98.00%
25 4 0.30% 1331 98.45%
26 4 0.30% 1335 98.74%
23 3 0.22% 1319 97.56%
1 3 0.22% 1338 98.96%
10 3 0.22% 1341 99.19% c
17 2 0.15% 1321 97.71%
2 2 0.15% 1327 98.15%
12 2 0.15% 1343 99.33%
18 2 0.15% 1345 99.48%
24 2 0.15% 1347 99.63%
7 1 0.07% 1348 99.70%
8 1 0.07% 1349 99.78%
9 1 0.07% 1350 99.85%
15 1 0.07% 1351 99.93%
22 1 0.07% 1352 100.00%
1352 100% 1352 100.00%




Anexo 26

Hoja de Inspeccion de Materia Prima
Proveedor: Producto:
Marca: Cantidad:
Peso: Kilos: Onzas: gramos:
Fecha de entrega: |Fecha de Vencimiento:
Revisién del Producto:
1. Dahado Si No
2. Olores .
desagradables Si No
Realizada Por: Jorge Romero Codigo 001

Fecha: 28-3-06

Hoja de Inspeccion de Producto Terminado

Nombre: Peso:
Cantidad: N°de Lote
Ingredientes

Chocolate Negro Chocolate Con Leche Chocolate Blanco
Relleno

Almendras Caramelo Nueces Licor Trufa

Cliente:
Telefono de Cliente:
Realizada Por: Jorge Romero Codigo 002

Fecha: 28-3-06

Ficha Tecnica por proveedor
Nombre del Proveedor Nombre del Producto
Cantidad Traida Cantidad Solicitada
Retrasos en la entrega Errores en Suministros
Obsolescencia del producto Credibilidad en el Mercado
Trabaja con Credito Si la respuesta es Sl cuantos dias
Respaldo de Garantia por producto en mal estado
Realizada Por: Jorge Romero Codigo 003

Fecha: 28-3-06

Ficha tecnica para orden de compra

Responsable del Pedido:

Nombre del proveedor Producto
Cantidad solicitada: Fecha de solicitud:
Nombre del Solicitante: Puesto:

Firma del Responsable:

Una copia siempre tiene que ir a la base de datos

Realizada Por: Jorge Romero Codigo 004
Fecha: 28-3-06

126
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Anexo N°27

Estudio de los gustos y preferencias de los consumidores de Dulces
Chocolates

Objetivo:

Conocer las caracteristicas, gustos y preferencias de los compradores de
Dulces Chocolates

La informacion que usted nos brinde sera estrictamente confidencial.

1. Que chocolate de nuestra Marca ha seleccionado
Chocolate con leche Almendra __ Chocolate Amargo Almendra _
Chocolate Blanco Almendra
Chocolate con leche Macadamia___ Chocolate Amargo
Macadamia___ Chocolate Blanco Macadamia_
Chocolate con leche Caramelo __ Chocolate Amargo Caramelo _
Chocolate Blanco Caramelo
2. ¢De los siguientes factores cuales son determinantes, a la hora de elegir o
comprar un chocolate?
Precio_  Sabor__ Calidad  Marca__ Forma___ Empaque__
Otros (indique)

3. ¢Cual es su motivo al comprar un chocolate?

En ocasiones especiales: (fiestas infantiles, bodas, dia de la madre,
dia del padre etc.)_ Para regalo  Como golosina__ Por
impulso____

4. +Si no puede comer o no hay chocolates con cual producto lo puede
sustituir?

5. ¢Cuéantos chocolates acostumbra comprar?
Un caja__ Barra de chocolate Chocolate pequefio
individual __ Otros

(indique)

6. ¢Con que frecuencia compra usted chocolates?
Todos los dias Dos o tres dias a la semana Una dia por
semana De forma ocasional Otros

(indique)

7. ¢Qué presentacién prefiere?
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Barras_ Barras mixtas___ Individuales pequenios___ Bolsas
grandes___ Bolsas
pequefias__ Cajas variadas
8. ¢En caso de consumir chocolates unitarios cuanto destinaria usted para la
compra de un dia?

10 a 30 colones_ 30 a 60 colones_ 60 a 100 colones 100 a
200 colones__ 200 colones

omas__

9. ¢En ddnde acostumbra comprar chocolates?

Supermercados__ Pulperias__ Reposterias___ Tiendas de
conveniencia(A.M./P.M.)____ Chocolaterias Candy
shops_ Cines oteatros  Ventas ambulantes_ Cafeterias

Restaurantes  Sodas  Panaderias__

10. ¢ Cual es su edad?
12a20anos 21 a30anos_ 31 ad40anos 41 a 50 anos
____ btanosomas
11.Sexo
Masculino Femenino
12.Estado Civil

Casado/a____ Soltero/a___ Otros (indique)

13. ¢ Cantén donde reside?

14. ; Cual es su profesion u oficio? (puede ser mas de una opcién)
Estudiante Profesional Empresario Ama de casa_
Técnico__ Otros (indique)

15.¢;Cantén donde Trabaja?

16. ¢ Cantdén donde estudia?

17. ¢ En su casa de habitacion cuantas personas viven incluido usted?
1 2 3 4 5 0 mas

18. ¢ En que tipo de tienda compra los alimentos para su hogar?
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Pulperias___Automercado__Masxmenos___Megasuper___ Pali___ Hip
ermas__ Peribasicos

Pricemark___ Tiendas de conveniencia(A.M./P.M.) __ Otros (indique)

19. ¢ Cuantas Computadoras hay en su casa?
1 2 3 4 omas

20. ¢ Cuantas Televisiones hay en su casa?
1 2 3 4omas___

21. ¢ Cuéntos carros hay en su casa?
1 2 3 omas_
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DIAGRAMA DE FLUJO
PROCEDIMIENTO

Elaborado por:

pistola

Proceso de Transformacién del Chocolate JRoorﬁ'meero Cantidadad aproximada
en Bruto a Chocolate de forma individual , 150 moldes de chocolate
Rodriguez
Fase: III-III
Fecha: 22-9-2005 Pagina: 1-3
Ne Responsable | Operario 1 | Operario 2 | Operario 3 | Administrador | Tiempo
Actividad estimado
Seleccionar el relleno, la .
10 minutos
1 forma y la clase de los (m)
diferentes chocolates I:
2 Mandar orden a oficina 5m.
3 Comprar la Materia Prima 120 m.
4 Recibir la Materia Prima y ; ; 30 m.
almacenarla l
5 Llevar Materia Prima de I:> 3m
Relleno a mesa de trabajo l
6 P!'e_paracion del Relleno (se 100 m.
divide en 3 sub. procesos)
7 Poner el relleno en Moldes i 10 m.
8 LIev_ar Ic_Js moldes a 5m.
enfriamiento
9 Enfriar el Relleno en nevera 660 m,
Retirar los moldes que se Q 5
o m.
encuentran en enfriamiento l
Sacar los rellenos de los 5
m.
moldes
12 Cortar rellenos | 30 m
]
Introducir relleno cortado de
3 . . 5m.
nuevo en enfriamiento |Z:>
Transportar Chocolate a Bafio l
4 . 3m.
Maria —_
Calentar el Chocolate hasta Q 30
que este liquido 5
Colocar el chocolate liquido en l 50 m.
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DIAGRAMA DE FLUJO

PROCEDIMIENTO Elaborado por:
, ] . .
Proceso de Transformacion del Chocolate Rorge Cantidadad aproximada
Bruto a Chocolate de forma individual omero 150 moldes de chocolate
en Rodriguez
Fase: III-III
Fecha: 22-9-2005 Pagina: 2-3
Responsable | Operario 1 | Operario 2 | Operario 3 | Administrador | Tiempo
Actividad estimado
C_olocar el chocolate liquido en 50 m.
pistola
Colocar 50 moldes de
17chocolate para rellenar en 6 m.
mesa de aluminio
Rellenar por la mitad los
18 moldes con figuras para 225 m.
chocolate (9 unidades X molde)
19Dejarlos que se enfrien il 6 m.
Sacar los moldes cortados de I::7 > 6
e m.
relleno del enfriamiento l
Sacar los moldes cortados de @ 6
e m.
relleno del enfriamiento
Poner un pedazo de relleno
22 cortado encima del chocolate 115 m.
puesto en el molde individual
Colocar el chocolate liquido en II\>
i 50 m.
pistola
Terminar de llenar la otra 04—
24 mitad del molde individual 300 m
con chocolate
v
Trasladar los moldes de 10
25chocolate al area de 6m
enfriamiento
Dejar enfriar los moldes 12m

individuales del chocolate
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DIAGRAMA DE FLUJO

Total de minutos por dia
Minutos operario 1

Total de minutos operario 2
Total de minutos operario 3
Administrador

1842
529
597
596
120

PROCEDIMIENTO Elaborado por:
, ] . .
Proceso de Transformacion del Chocolate Rorge Cantidadad aproximada
Bruto a Chocolate de forma individual omero 150 moldes de chocolate
en Rodriguez
Fase: III-III
Fecha: 22-9-2005 Pagina: 1-3
Responsable | Operario 1 | Operario 2 | Operario 3 | Administrador | Tiempo
Actividad estimado
Dejar enfriar los moldes 12m
individuales del chocolate
Sacar de los moldes los O 150 m
chocolates rellenos ¢
Contar y pesar en grupos de
29 50 unidades los chocolates 54 m.
rellenos
29 Apuntar los pesos 5m.
Guardar_cada choco_la_te en 205 m.
envoltorios de aluminio
1
Meter una docena de ¢
31 chocolates rellenos en cada O 35 m.
una de las bolsas de plastico l
Cerrar cada una de las bolsas
20 m.
con un lazo de colores
Llevar las bolsas a area de l 5m
almacenamiento ¢ '
34 Almacenar las bolsas 10 m.
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Anexo 33
Calculo de Flujos de Efectivo
Elemento Ano
Informacién inicial
0 1 2 3 4 5
Demanda anual 368680 387114 406469.7 426793.185  448132.844
(chocolates)
Inversion 8,500,000
Tipo de interes 0.02
(descuento)
Ingrsos 25,807,600 30194892  35.769,334 41825732 48,398.347
Gastos: Costos 2160,000 2505600 2906496 3371535.36  3910981.02
Variables
Gastos: Costos Fijo 8,181,007 9489968.491 1100836345  12769701.6  14812853.9
Gatos: Costos de 13,424.960 155729536  18064626.18  20954966.36 24307761
Produccion
Depreciacion 850,000 1,530,000 1,224,000 979,200 783700
Ingresos antes de 1,191,633 1,096,370 2 565,848 3,750,329 4,583,051
impuestos
Impuestos (40%) 476,653 438,548 1,026,339 1,500,132 1,833,221
Ingresos netos de 714,980 657,822 1,539,509 2,250,197 2,749,831
operacion
Flujo de efectivo 1,564,980 187,822 2763,509 3229397 3,533,531

total (INO+D)

Realizada Por: Jorge Romero

Fecha: 28-3-06
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Elemento Anos
Informacién
inicial 6 7 8 9 10 1
Demanda
anual 470539.486 517593.435 543473.107 570646.762 599179
(chocolates)
Inversion
Tipo de interes
(descuento)
Ingrsos 55053120 65,734,366 74455816 83,885,074 95,269,477
Gastos:
Costos | 4536737.98 5262616.06 6104634.63 7081376.17 8214396
Variables
Gastos: | 21009105 199321762 231213243 26820736.2 31112054.03
Costos Fijo
Gatos: COstOS| ,g197000 7 307085232 37941886.9 44012588.8 51054602.99

de Produccion

Depreciacion 626,450 556,750 556,750 556,750 556,750 279,650

Ingresos antes| 16019 7274301 6731220 5413623 4,331,674  (279,650)

de impuestos

Im&léﬁ/s;os 1,804,007 2,909,720 2,692,488 2,165,449 1,732,669  (111,860)
(o]

Ingresos netos|  , 25q 011 4364581 4038732 3,248,174 2,599,004  (167,790)

de operacion

Flujo de

efectivo total | 3,332,461  4,921331 4595482 3,804,924 3,155,754 111,860

(INO+D)

Realizada Por: Jorge Romero.

Fecha 28-3-06
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Calculo de la Depreciacion

Depreciacién

Ano
1

OO0 NOOTA~WN

—_
- O

Realizada Por: Jorge Romero

Fecha: 28-3-06

Inversion
10 anos
10%
18%
14%
12%
9%
7%
7%
7%
7%
7%
3%
100%

FET FVP 22%
1 1,564,980 0.8197 1282813.785
2 2,187,822 0.6719 1469997.565
3 2,763,509 0.5507 1521864.288
4 3,229,397 0.4514 1457749.933
5 3,533,531 0.37 1307406.393
6 3,332,461 0.3033 1010735.492
7 4,921,331 0.2486 1223442.768
8 4,595,482 0.2038 936559.2062
9 3,804,924 0.167 635422.2606
10 3,155,754 0.1369 432022.7426
11 111,860 0.1122 12550.692
TOTAL 11,290,565
Inversion Inicial 8,500,000
NPV del proyecto= 2,790,565
Realizada Por: Jorge Fecha: 28-3-06
Romero
FVP 30% FVP 28%
0.7692 1,203,782.31 1,222,562.07 0.7812
0.5917 1,294,534.25 1,335,446.52 0.6104
0.4552 1,257,949.20 1,317,640.99 0.4768
0.3501 1,130,611.99 1,202,950.49 0.3725
0.2693 951,579.84 1,028,257.46 0.291
0.2072  690,485.97 757,801.68 0.2274
0.1594  784,460.09 874,028.30 0.1776
0.1226  563,406.08 637,852.88 0.1388
0.0943  358,804.31 412,453.73 0.1084
0.0725 228,792.18 267,292.38 0.0847
0.0558 6,241.79 7,405.13 0.0662
8,470,647.99 9,063,691.63
(29,352.01) 563,691.63
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Anexo 34

Estudio de los gustos y preferencias de los consumidores de chocolates
Objetivo:

Conocer las caracteristicas de los compradores de chocolates.

La informacion que usted nos brinde sera estrictamente confidencial.

22.;Le gustan los chocolates?
Si__ _No

23.:;Compra chocolates? (si las dos preguntas son negativas no seguir el

cuestionario)
Si_ No
24. ; Que clase de chocolates le gustan?
ConLeche  Blanco _ Amargo  Semi-amargo

25.Le gustan los chocolates: (si la respuesta es SIN RELLENO pase a la
pregunta 6)
Con relleno Sinrelleno__

26. ¢ Qué tipo de relleno prefiere? (puede ser mas de uno)

Frutas.  Nueces  Almendras. Macadamia__ Mani_
Caramelo_~  Menta_ Mermeladas_  Licor _  Otros
(indique)

27. ¢ De los siguientes factores cuales son determinantes, a la hora de elegir o
comprar un chocolate?

Precio_  Sabor__ Calidad  Marca__ Forma___ Empaque__

Otros (indique)

28. ¢ Cual es su motivo al comprar un chocolate?

En ocasiones especiales: (fiestas infantiles, bodas, dia de la madre,
dia del padre etc.)  Para regalo  Como golosina_ Por
impulso____

29.:Si no puede comer o no hay chocolates con cual producto lo puede
sustituir?

30. ¢ Cuéntos chocolates acostumbra comprar?
Un caja__ Barra de chocolate Chocolate pequefio
individual __ Otros
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(indique)

31.¢Con que frecuencia compra usted chocolates?
Todos los dias Dos o tres dias a la semana Una dia por
semana De forma ocasional Otros

(indique)

32.:Qué presentacioén prefiere?
Barras Barras mixtas Individuales pequefos Bolsas
grandes Bolsas

pequenas Cajas variadas
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33.¢En caso de consumir chocolates unitarios cuanto destinaria usted para la
compra de un dia?

10 a 30 colones 30 a 60 colones._ 60 a 100 colones_ 100 a
200 colones__ 200 colones

omas__

34. ; En dénde acostumbra comprar chocolates?

Supermercados__ Pulperias__ Reposterias_ Tiendas de
conveniencia(A.M./P.M.)____ Chocolaterias Candy
shops__ Cines oteatros_ Ventas ambulantes_Cafeterias_

Restaurantes  Sodas  Panaderias__

35.¢Si le ofrecieran un nuevo chocolate diferente a los que estan en venta le
gustaria probarlo?

Si_ No
36. ¢, Si este le gusta lo compraria?
Si_ No

37.¢Cual es su edad?
12a20anos 21 a30anos__ 31 ad40anos 41 a 50 anos
____ btanosomas
38.Sexo
Masculino Femenino
39. Estado Civil

Casado/a____ Soltero/a___ Otros (indique)

40. ; Cantén donde reside?

41.; Cual es su profesiéon u oficio? (puede ser mas de una opcién)
Estudiante_ Profesional Empresario Ama de casa____
Técnico__ Otros (indique)

42.;Cantén donde Trabaja?

43. ; Cantén donde estudia?

44. ; En su casa de habitacién cuantas personas viven incluido usted?
1 2 3 4 5 0 mas
45. ; En que tipo de tienda compra los alimentos para su hogar?
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Pulperias___ Automercado__ Masxmenos___ Megasuper___ Pali_ Hip

ermas__ Peribasicos

Pricemark___ Tiendas de conveniencia(A.M./P.M.) ___ Otros (indique)

ENCUESTA PARA MERCADO META HOTELES

OBJETIVO: dar valor agregado al servicio que brindan a sus huéspedes.

La informacion que usted nos brinde serd estrictamente confidencial.

1.

(Nombre del hotel?

(Nombre y cargo del entrevistado?

(Categoria del hotel?

(Como halagan a sus huéspedes?

(Estarfan dispuestos a introducir un producto como el chocolate para regalar a sus
huéspedes cuando se alista la cama para dormir?

[]Si
[ ] No
[ ] (Por que?

(Estarfan ustedes dispuestos a pagar entre 100.00 a 150.00 colones por chocolates
para agasajar a sus huéspedes?

[]Si
[ ] No
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ESTUDIO DEL MERCADO DE CHOCOLATES EN PUTOS DE VENTA
Medir los gustos y preferencias del comprador de chocolates.

La informacion que usted nos brinde sera estrictamente confidencial.

1. ¢Le gustan los chocolates? (si responde no ¢;Por qué?)
Si_ No_
2. ¢Compra chocolates? (si responde no ¢Por qué?)

Si_ No_  Porque

3. ¢Qué es lo que mas le gusta de este lugar?

4. ¢Con que frecuencia visita el lugar?

Una vez por semana___ Dos veces por semana____ Tres 0 mas veces
por semana____ una vez almes __ Otros
5. ¢Acostumbra a comprar solo chocolates 0?(si la respuesta en Sl pase a la
pregunta 7)
Si_ No

6. ¢Que otros productos compra?

7. ¢Que clase de chocolates le gustan?
Blanco Dulce Amargo__ Semi-amargo
8. Le gustan los chocolates:(si la respuesta es SIN RELLENO pase a la

pregunta 10)
Con relleno Sinrelleno__

9. ¢Qué tipo de relleno prefiere? (puede ser mas de uno)

Frutas Nueces Almendras Macadamia Mani_
Caramelo Menta___ Mermeladas Licor
Otros

10. ¢ De los siguientes factores cuales son determinantes, a la hora de elegir o
comprar un chocolate?
Precio Sabor__ Calidad_ Marca_ Forma___ Empaque__
Otros
11. ¢ Cuando compra chocolates que lo motiva a hacerlo?

En ocasiones especiales: (fiestas infantiles, bodas, dia de la madre,
dia del padre etc.)_ Para regalo_ Como golosina____ Por

tentacion Por impulso
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12. ¢ Cuantos chocolates acostumbra comprar?
Un caja__ Barra de chocolate _  Chocolate Individual
Otros
13. ¢, Con que frecuencia compra usted chocolates?
Todos los dias_ Dos o tres veces a la semana___ Una vez por

semana Una o dos veces al mes Otros

14. ; Qué presentacion prefiere?
Barras_  Barras mixtas___ Individuales  Bolsas grandes
Bolsas pequerias__  Cajas variadas__
15. ¢ Cual es su edad?
12220  21a30 31a40 41a50  bH51oméas

16.Sexo
Masculino Femenino
17.Estado Civil
Casado/a_ Soltero/a_ Viudo/a__ _  Divorciado/a__  Union
Libre

18. ¢ Zona donde residencia?

19. ¢ Zona donde Trabaja?

20. ¢ Zona donde estudia?

21. ¢ Cual es su profesién u oficio? (puede ser mas de una opcion)
Estudiante Profesional Empresario ~ Ama de casa_
Técnico  Otros

22.;En su casa de habitacion cuantas personas viven incluido usted?
1 2 3 4 5 omas__
23. ¢ Sus ingresos familiares por mes ascienden a? (opcional)
Menos de 100,000 De101,000 a 200,000___ De 201,000 a
300,000___ 300,000 0 mas
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